Свинина, жареная в перцовой пасте

Основные ингредиенты :
Свиная шейка – 1кг, репчатый лук – 3шт (размером с кулак), зеленый лук – 1/2шт
Специи :
Перцовая паста «кочудян» - 8 ст. л., жидкая тянучка «мульёт» - 8 ст. л., красный перец – 5 ст. л., рисовый уксус – 5 ст. л., луковый сок – 3 ст. л., тертый чеснок – 3 ст. л., кужнутное масло – 3 ст. л., тертый имбирь – 3 ч.л., черный перец – 2 ч.л.

Соус: перцовая паста – 3 ст.л., красный перец – 2 ст.л., жидкая тянучка «мульёт» - 3ст.л., рисовый уксус – 2 ст.л

На 400 г . свинины 3 ст.л. перцовой пасты, жидкая тянучка «мульёт» - 3 ст. л., красный перец – 2 ст. л., водка – 2 ст. л., луковый сок – 1 ст. л., тертый чеснок – 1 ст. л., кужнутное масло – 1 ст. л., тертый имбирь – 1 ч.л., черный перец – 1/2 ч.л.
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1. Добавить в воду 5 ст.л. водки, слегка отмочить мясо и с помощью сито дать крови стечь.
2. 1 заправка соусом: избавление от запаха
Добавить в отмоченное мясо 3 ст.л. лукового сока, 5 ст.л водки, 3 ч.л. тертого имбиря и перемешать.
3. 2 заправка соусом
Добавить перцовую паста «кочудян» - 8 ст. л., жидкую тянучку «мульёт» - 8 ст. л., красный перец – 5 ст. л., рисовый уксус – 5 ст. л., тертый чеснок – 3 ст. л., кужнутное масло – 3 ст. л., черный перец – 2 ч.л. и перемешать.
4. Добавить нарезанные соломкой репчатый и зеленый лук. (Объем лука определяется по вкусу)
5. Накалить масло на сковороде и жарить мясо на среднем огне. 
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<사진 출처 : http://hls3790.tistory.com>
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