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PORCO BAFASSA

Ingredientes

4 batatas

3 cebolas

5 chalotas

5 dentes de alho

5 cravinhos

3 folhas de louro cebolinho
acafrao — 1 colher de cha
sal — 1 %2 colher de cha
vinagre — 1 colher de cha

1 tira de carne de porco
vinho de arroz chinés — 1 colher de cha
vinho branco — 187 ml
Agua — quanto basta

Preparacao

Partir o cebolinho.

Lave bem a carne de porco e deixe a marinar
durante um dia, com vinagre, sal, cravinhos,
vinhos, alho picado, acafrdo e o cebolinho
partido.

Pique as cebolas e as chalotas. Num tacho,
refoga-se a cebola e chalotas.

Seguidamente, coloca-se a carne do porco e
as batatas e adiciona-se agua quente. Quando
tudo estiver cozido, leva-se a carne do porco e
as batatas a fritar até ficarem douradas. Deixa
arrefecer e cortam-se a carne e as batatas em
fatias.

PORK WITH TURMERIC

Ingredients

4 potatoes

3 onions

5 shallots

5 cloves of garlic

5 clove seeds

3 bay leaves

1 chive

1 teaspoon of turmeric
1 %2 teaspoon of salt

1 teaspoon of vinegar
1 strip of pork

1 teaspoon of Chinese rice wine
187 ml of white wine
Water — as needed

Preparation

Cut the chives.

Wash the pork and leave to marinate for a
day with vinegar, salt, cloves, wine, garlic,
turmeric and the cut chive.

Chop the onions and shallots. In a pan,
sauté the onion and shallots, then add the
pork meat and potatoes and add hot water.
When everything is cooked, deep-fry the
pork meat and the potatoes until golden
brown.

Let cool, slice the meat and cut the
potatoes.




