¢QUE SE ESTA COCINANDO EN EL MERCADO?
Costillas de Cerdo Chinas

Porciones: 4

Ingredientes

1/4 taza de salsa de soya

1/3 taza de mermelada de naranja

3 cucharadas de salsa de tomate (catsup)

1 cucharada de vino de arroz

1 cucharada de aceite de sésamo

4 dientes de ajo picados

3 libras de costillas de cerdo estilo campestre, con hueso

Preparacion
1. Combine la salsa de soya, la mermelada, la salsa de tomate, el vino de arroz, el aceite de sésamo y el ajo en un tazén. Vierta la

mitad de la salsa en una olla de coccién lenta; coloque las costillas arriba. Rocie con la salsa restante.
2. Cubra y cocine a fuego bajo hasta que la carne esté suave, aproximadamente 3 horas. Cocine los jugos en una sartén pequena

a fuego medio hasta que espesen, si lo desea.

Receta adaptada de All Recipes.com

DATOS NUTRICIONALES POR PORCIONE

Nutri Principal Cantidad Por Porcién % Valores Diari

Total Calorias 354 MIPLATO
Grasa Total 20g 33% |:| Granos
Grasa Saturada 22% X
Grasa Trans [] Fruitas
Colesterol 102g 10% |:| Vegetales
Sodio 753mg 27% El Proteina
Carbohidrato
Fibra Dietética I:l Lacteos
Azlcares
Proteina 279
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	Directions: 1. Combine la salsa de soya, la mermelada, la salsa de tomate, el vino de arroz, el aceite de sésamo y el ajo en un tazón. Vierta la mitad de la salsa en una olla de cocción lenta; coloque las costillas arriba. Rocíe con la salsa restante.
2. Cubra y cocine a fuego bajo hasta que la carne esté suave, aproximadamente 3 horas. Cocine los jugos en una sartén pequeña a fuego medio hasta que espesen, si lo desea.
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