Cotlet de porc 1in stil
asiatic cu cipsurli de usturoi
— Gustos din cale-afara

Cotlet de porc in stil asiatic cu
cipsurl de usturoi

[x]

Astazi va aducem o reteta delicioasa si usor exotica: Cotlet
de porc in stil asiatic cu chipsuri de usturoi. Pregatiti-va
sa va impresionati papilele gustative cu aceasta combinatie
savuroasa si plina de arome!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

= 3 bucati cotlet de purcel cu os
= 150-200 faina alba

= 200 ml sos de soia

= 150 ml bere

60 g sos dulce acrisor

= 2 linguri sos Worchester

= 30 ml ulei de masline

» 8 catei de usturoi mari

8 catei de usturoi mici

= piper sishuan
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» sare si piper

. Condimentati cotletul de porc cu sare si piper. Trageti
cotletul prin faina alba, asigurandu-va ca fiecare
bucatica este bine acoperita.

. Incingeti tigaia cu ulei de madsline. Gatiti cotletul

pentru aproximativ 6 minute, pana cand capata o crusta
aurie si crocanta. Lasati cotletul sa se odihneasca
pentru a permite sucurilor sa se redistribuie.
Folositi uleiul ramas in tigaie si adaugati usturoi
zdrobit si oasele de la cotlet pentru a crea o baza
aromata. Turnati sos de soia, sos worchester, sos dulce-
acrisor si o bere rece in tigaie.

. Lasati sosul sa fiarba si sa se reduca pana capata o
consistenta groasa si lipicioasa. Reintroduceti cotletul
in tigaie si gatiti-l inca o data in sosul asiatic,
asigurandu-va ca fiecare bucata este bine acoperita.

. Pregatiti chipsuri de usturoi crocante si pline de
savoare pentru a completa felul de mancare.



