Chashu - japonski duszony boczek

Japonczycy zaadaptowali stynng chinska wieprzowine z grilla zwana Char Siu (X&) jako
chasht (F ¥ — ¥ 2 —). W przeciwienstwie do chinskiej wersji, ktdra wymaga pieczenia
na duzym ogniu, przygotowujemy mieso, zwijajac je w ktode, a nastepnie duszac na matym
ogniu w sosie doprawionym sosem sojowym, sake i cukrem.

W jezyku japonskim Chashu jest czasami nazywane ,,Nibuta” (& f%), dostownie oznacza
duszona / duszona wieprzowine, w przeciwienstwie do ,,Yakibuta” (#t fX), co oznacza
wieprzowine z grilla. Japonczycy lubig Chasu jako dodatek do Ramen i innych makaronow,
a takze Chasu nad ryzem gotowanym na parze zwanym Chashu Don, jak miska ryzu.

Tradycyjnie chinskie Char Siu jest marynowane w sosie sojowym, miodzie, sosie hoisin,
winie ryzowym, pieciu przyprawach w proszku i czerwonych barwnikach spozywczych, a
nastepnie pieczone w zadaszonym piekarniku lub grillowane nad ogniem. .

Chinese Char Siu oferuje dobre kasek z wyraznym, dymnym grillowanym smakiem, a
japonskie chashu jest doceniane za soczystq i delikatng teksture.

SKLADNIKI:
e 1,2 kg boczku
e 1 tyzka oleju roslinnego do podsmazenia

Zalewa

e 240 ml sosu sojowego

e 80 ml mirinu

e 80 ml sake

e 80 g cukru

e 240 ml wody

e 4 .cm imbiru - umyty, nie obrany, pokrojony w plastry
e 2 zabki czosnku - nie obrane, lekko zmiazdzone nozem
e 3 cebulki dymki - pokrojona na 4 cm kawatki

PRZYGOTOWANIE

Boczek umyc¢ doktadnie w zimnej wodzie, osuszyc recznikiem papierowym, jesli ma kosci,
trzeba je wyciac, nastepnie zwina¢ doktadnie tzw. "ktode" (zdjecia ponizej) . Zwiazac
sznurekiem (do grila lub pieczeni musi by¢ odporny na wysokie temperatury) dookota w
miare regularnych odstepach, aby zachowat swoj ksztatt podczas gotowania (jest wiele
filmow jak sie wigze wedliny - dobrze miec kogos do pomocy).

Wymiesza¢ w misce: sos sojowy, mirin, sake, szklanke wody i cukier

Wtaczy¢ piekarnik, rozgrzac¢ do 120°C



Na gtebokiej patelni lub innym naczyniu (nadajacym sie do piekarnika) lub zeliwnym
garnku - rozgrzac olej na duzym ogniu. Doda¢ boczek i smazy¢ ze wszystkich stron przez
okoto 2 minuty z kazdej strony lub do uzyskania rownomiernego ztotego koloru. Wla¢
wymieszang zalewe, dodac imbir, czosnek i dymke. Uzupetni¢ woda, zeby boczek byt
zanuzony do potowy. Przykry¢ pokrywka wstawic¢ do rozgrzanego piekarnika na 3 godziny,
obracac boczek co pot godziny.

Po wyjeciu z piekarnika boczek wraz z zalewa przetozy¢ do duzej miski, ostudzié, przykryc
i wstawi¢ do lodowki na noc.

Nastepnego dnia usuna¢ ttuszcz z wierzchu sosu (nie wyrzucac). Przenies¢ boczek na deske
do krojenia, ewentulnie powycierac recznikiem papierowym. Pociac i usunac ostroznie
sznurek, pokroi¢ na plastry ok. 5mm (patrz foto). Przed podaniem (z ramenem lub ryzem)
podsmazy¢ plastry na nieprzywierajacej patelni na ztoty kolor.

Smakuje tez swietnie na zimno do kanapek!

MOJ TYP:

Zalewe po duszeniu mozna uzyc¢, przecedzajac wczesniej, jako marynate do jaj ramen lub
jako baze (z zebranym ttuszczem) do sosow lub zup.

Wieprzowina Chashu moze by¢ mrozona w plasterkach lub w catosci przez okres do 2
miesiecy.



