AD’s recept van de dag
Buta no kaku-ni
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Voor 4 personen:
800 g varkensvlees (spek)
5 dl water

2 stukjes verse gember

5 dl dashi

4 el suiker

5 el sojasaus

2 dl saké

iets mosterd 

                peper en zout
Werkwijze:
· Snijd het spek in dikke plakken en stoom het ca 25 minuten in een stoompan.
· Haal het spek uit de stoompan en leg de plakken in een kookpan.

· Schil de gember, snijd ze in kleine stukjes en voeg deze toe aan het spek.

· Voeg net zoveel water toe totdat het spek net onder staat en breng het aan de kook (leg een klein schoteltje op het spek zodat het net onder water blijft).

· Laat het spek in ca 2,5 uur op een zacht vuur garen, haal het uit de pan en laat het een paar uur in de koelkast afkoelen.

· Snijd het spek in kleinere plakjes.

· Bak het spek in een droge anti-aanbakpan lichtbruin en giet de dashi erover.

· Voeg de suiker, sojasaus, saké en mirin toe en breng alles weer even aan de kook.

· Laat het geheel nog ca 30 minuten sudderen zodat de saus bijna is ingekookt.

· Serveer het gerecht op warme borden en lepel er nog iets saus en wat mosterd erbij.

Tip: lekker met verse groenten en paddenstoelen.
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