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Ingredients:

(Except the sweetened rice vinegar and rice vinegar,

Pig Trotters in Ginger
and Sweetened Vinegar oy
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all other ingredients can be adjusted according to personal preference):

* 2 Pig’s trotters * 900 g Old ginger

* 1,200 ml Sweetened rice vinegar  * 450ml Rice vinegar
* 10 Red dates (remove core) * 6 Eggs

Method: [ 4
L. y

Remove hair from the pig’s trotters and

clean thoroughly. Cut into big pieces, scald
for about 20 minutes. Put into another pot of
clean water and cook it until tender. Set aside.

Peel ginger, cut into small pieces. Put under the sun for 1-2
hours to dry up the water inside. Fry in wok (without oil) until
fragrance of ginger comes out. Add a pinch of salt while frying.

Boil eggs and remove the shell. May substitute with salted eggs
for better taste and texture.

Put all ingredients into a clay pot or casserole (never use metal
or cast iron when cooking vinegar). Use medium heat and bring
it to a boil, then simmer for another 10 minutes. Set aside to
cool completely. Then put in cool places. Cook it every day.
Taste best when ingredients soaked in the vinegar after about
2 days.

Serve hot.



Preparaciao:

1. Chamusque e raspe os pélos e limpe os pés

de porco. Corte-os em pedacos e coloque-
os em agua a ferver durante cerca de 20
minutos. Mude a dgua da panela e deixe-
os cozer até ficarem macios.

Corte o gengibre em lascas finas e seque-as
a0 sol durante 1 ou 2 horas. Frite as lascas
secas com um pouco de sal.

Coza 0s ovos (se usar ovos preservados em
sal, o sabor serd melhor) e retire a casca.

Coloque os pedacos de pés de porco, o
gengibre, os ovos, ovinagre doce e o vinagre
de Zhenjiang (ou de arroz) num tacho de
barro. Comece a cozinhar em lume médio
ou forte, mas assim que comecar a ferver
reduza o lume. Deixe cozer durante cerca
de 10 minutos, apague o lume e deixe
arrefecer. Guarde num local fresco. Volte
a ferver uma vez por dia até servir, pois
o gengibre sabera melhor ao segundo ou
terceiro dia.

N Pezinhos de Porco
Guisrados em Gengibre e
Vinagre de Zhenjiang

Ingredientes:

(A excepcio do vinagre doce e do
vinagre de arroz, também conhecido
como vinagre de Zhenjiang, os demais
ingredientes podem ser ajustados as
preferéncias dos comensais)
* 2 pés de porco

* 900g (aprox.) de gengibre fresco

* 1200 ml de vinagre doce

* 450ml de vinagre de Zhenjiang
(ou de arroz)

* 10 tiAmaras descarocadas

* 6 ovos




