Ingrediënten en benodigdheden:

[bookmark: _GoBack]•	Buikspek met zwoerd 1kg
•	3 bosjes bosui
•	8 plakjes verse gember
•	500ml Shaoxing wijn
•	150ml Lichte sojasaus
•	40ml Donkere sojasaus
•	120 gram Suiker
1. Blancheer het buikspek voor 1 minuut.
2. Spoel het buikspek af in koud water en dep het droog. Snijd het in stukken van 7x7 cm.
3. Bedek de bodem van een pan volledig met bos-ui. Verdeel de plakjes gember gelijkmatig over de bos-ui. Snij de bosui evt klein als je ze later bij het vlees op wil eten.
4. Plaats het buikspek met de zwoerd naar beneden in de pan.
5. Giet de Shaoxing wijn, lichte sojasaus en donkere sojasaus eroverheen. Voeg de suiker toe bovenop het buikspek.
6. Dek de pan af en breng op middelhoog vuur aan de kook.
7. Zodra het kookt, zet het vuur laag en laat het 90 minuten sudderen. Roer niet!
8. Draai na 90 minuten het buikspek om, met de zwoerd naar boven. Dek de pan weer af en laat nog eens 90 minuten sudderen.
9. Zodra het buikspek gaar is, kunt u het op een bord leggen en de overgebleven vloeistof als saus gebruiken. Verwarm de saus en laat deze inkoken tot de gewenste dikte. Voeg eventueel suiker toe om het zoet genoeg te maken.

