Poxc au carvamel

- 1Hg de porc caupé en petit marceaux (épaule)
- 1 btle de sauce au soja

- piment de Cayenne

- poive

- 1 grnos bulle de gingembire (10cm x 3 cm )

- 3 gouwsses d’ail

- Sucre

- fiwile de tournesal

Mettre le gingembre et Cail caupés tres twes petits mais non hachés dans
beauceup d’huile et baisser deer sans neicir.

Wjouter le porc que Con laisse blanchiv (rajouter éventuellement de Chuile ).
Saupoudrer de piment et de poivre.

Des que le porc a blanchi, ajouter ba maitié d’une petite bouteille de seja,
bien mélangex et laisser mijoten o petit feu. jouter envivon 2 cuilleres a soupe de
sucre puis le reste de sauce au soja. Godter et ajouter généralement encore un pew
de sucre ainsi que de Ceaw (la maitié de ba bouteille de seja en eau ).

Le pexc doit alorns mijoter a petit few pendant 1h a 2h avec le couvercle ; la
sauce doit étre suffisamment épicée pour supparter le sucre qui estempe lui-méme
le sel de la sauce au soja.

Si la sauce est trap liguide, ajouter un pew de maizena cu de fécule.

UAccond met et vin :
Un Juliénas eu un Fitou.




