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Ceafa de porc sous vide

Steps: 4 Difficulty Grad:

Ingredients Portions
1 kg ceafa de porc 1 lingurita  salvie uscata
1 lingurita  chilli 1/2 lingurita ghimbir

piper Glazura:
240 ml Whisky 60 g zahar brun
120 g ketchup 2 linguri sos Worcester
60 ml suc de mere 1 lingura suc de lamaie
1 lingurita  usturoi pisat 1/2 lingurita piper cayenne
1/4 lingurita pudra de mustar sare si piper

Instructions

Se pregateste carnea de porc.

Pasul 1. Se amesteca toate condimentele intr-un bol de salata.

Se presara amestecul de condimente peste carnea de porc, se ambaleaza intr-o punga de vidat, apoi
se videaza. In acest moment, carnea se poate pastra la frigider timp de 2 zile, se poate congela timp
de 6 luni sau poate fi pregatita imediat.

Pasul 2. Se seteaza aparatul sous vide la 57°C sau 60°C. Se gateste carnea timp de 3 pana la 6 ore,
apoi se poate pregati sau se poate raci, scufundand punga intr-un vas ce contine % gheata si % apa si
se poate pastra la frigider 2 zile sau la congelator, pana la 6 luni.

Pasul 3. Glazura: pentru glazura, se combina toate ingredientele intr-o cratita si se fierbe la foc mediu,
aproximativ 30 de minute. Glazura se va ingrosa; asadar, se amesteca in ea din cand in cand.

Pasul 4. Se incdlzeste o tigaie grill la foc mare.

Se scoate carnea din punga si se tamponeaza usor cu un servet de bucatarie.

Se pune carnea pe gratar timp de un minut.

Partea superioara se unge cu glazura, apoi se intoarce si se repeta procesul de cateva ori, ungand de
fiecare data carnea cu glazura.

Se scoate de pe gratar si se unge din nou cu glazura.

Se serveste cu un risotto cu legume sau cu o salata proaspata de legume, dupa preferinta.
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