Svinekoteletter marineret med rørsukkersirup

Se stort billede

Metode:

Lav en marinade af et fed hvidløg, skalotteløgene og 2 spsk. rørsukkersiruppen. Vend koteletterne deri og lad dem ligge og trække kraft i ½ time.

Steg løgene og det andet fed hvidløg indtil de er gyldne i en dyb pande. Læg kødet på sammen med resten af siruppen og fiskesaucen. Lad det stege i ca.

10 minutter. Hæld vandet i. Giv det et kort opkog og lad det efterfølgenden småsimre i små 20 minuttter.

Serveres med ris.

Ingredienser

Ingredienser:

500 g svinekoteletter

2 fed finthakkede hvidløg

1 løg skåret i ringe

5 tsk fiskesauce (evt. Nuoc Man)

Se Råvare Beskrivelse af olie

3 spsk

olie

2 finthakkede skalotteløg

1 glas vand

3 spsk sirup af rørsukker

salt

friskkværnet sort peber

