Sursødt svinekød
16-18 couverter

1 kg skinkekød 





1/2 dl sojasauce
3 æggeblommer




2 modne mangofrugter

6 løg + ca. 1-2 liter fritureolie


ca. 5 spsk. majsstivelse

2 fed hvidløg + ca. 3 dl vand



2,5 dl ananassaft
2 spsk. tomatketchup




4 spsk. risvineddike



5 spsk. sukker + 300 g ærter



1 centiliter sambal oelek

Skær kødet i ca. 3 cm store tern – rør sojasauce og æggeblomme sammen – hæld det over kødet – lad det trække i ca. 30 min. 

Skræl mangofrugten – skær ’kødet’ fra stenen 

Haver løget og sær det i meget tynde skiver 

Fyld fritureolie 5 cm op i gryde – varm olie op 

Vend kødstykkerne enkeltvis i majsstivelsen og steg dem gyldenbrune i små portioner – lad dem dryppe af.

Opvarm presset hvidløg i 2 spsk. olie – tilsæt ananassaft, vand, ketchup og vineddike – lad det koge op – tilsæt derefter sukker, mangostykker og ærter – kog op under omrøring.                                  

Tilsæt derefter kødet og løgene – lad det atter koge op – smag til med salt, sukker og sojasauce samt sambal oelek.

