crock-pot

BRAND

Pyszna japonska zupa
¥ Czas na High: 0- 11 1ogé porgji: 3-5
W Czas na Low: 6h20min © czas przygotowania: 10

* 1 tyzka oleju arachidowego

* 1 kg boczku wieprzowego

* 1 gtéwka czosnku przekrojona na 2 potdwki
* 5 szklanek bulionu drobiowego

* 5 cm kawatek swiezego imbiru, grubo
pokrojony

* 1 zielona szalotka, przepotowiona, plus
dodatkowe, ukosne plasterki, do podania

* 2 tyzki sosu mirin

* 2 tyzki jasnego sosu sojowego

* 1 tyzka sambal oelek

* 200 g suszonego makaronu ramen

* 3 filizanki mtodego szpinaku

* 4 jajka, ugotowane na miekko, przekrojone na
pot

* Pokrojone $wieze czerwone chili, do podania
opcjonalnie

Rozgrzej olej na duzej patelni. Dodaj boczek wieprzowy, skdra do dotu, i smaz przez 10 minut lub do uzyskania
zlotego koloru. Przewrdc¢ na druga strone i smaz przez kolejne 5 minut, dodajac czosnek, przekrojong strona do
dotu, w ostatnich 2 minutach gotowania. Przetozyé wieprzowine z czosnkiem do wolnowaru. Doda¢ bulion,
imbir i szalotke. Przykry¢ i gotowaé, pod przykryciem, na HIGH przez 5-6 godzin lub do momentu, gdy boczek
bedzie bardzo miekki.

Za pomoca szczypiec przenies wieprzowine na talerz. Odstaw do lekkiego ostygniecia. Usun i wyrzu¢ skorke i
thuszcz. Za pomoca widelca grubo poszatkuj boczek wieprzowy i przetéz na blache do pieczenia.

Wymieszaj mirin, sos sojowy i sambal oelek w wolnowarze.

Gotuj makaron w duzym rondlu z wrzacg woda przez 5 minut lub do miekkosci. Odcedz i rozdziel do miseczek.
Rozdziel mieso i szpinak do miseczek. Zalej bulionem. Podawaj z potdwkami jajek, dodatkowa szalotka i chilli.



