Scharfes Schweinefleisch (asiatisch) mit
Weil3kohl, Fruhlingszwiebeln und Paprika

In diesem asiatischen Pfannengericht erlebt man den guten alten WeiRkohl mal vgareiner
anderen Seite: Vorausgesetzt, er wird nicht zulange mitgedinstet, vertiain €ericht

richtig "Biss".

Besonders gut gefallt mir hierbei die Geschmackskombination "su3-scharf-ghdfali
China-Restaurant ist das Essen zumeist fader gewurzt, das Gericéittegirer an die

leckeren Sachen, die es bei unserem Stamm-Thailander gibt.

Leute, die keine scharfen (Piri-Piri-Schoten!) oder besonders knofigen Speisem, sditien
jedoch besser die Finger davon lassen.

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Schweinegeschnetzeltes (aus Schnitzelfleisch)

6-8 Zehen Knoblauch

2 TL Tabasco

2 TL Ketchup

2 TL suRe Sojasauce (gibt es im Asienladen, ersatzweise kann man aber aucliel TL he
Sojasauce und 1 TL Zucker nehmen)

2 TL helle Sojasauce

2 TL Sesamdl

1-2 Bund Frihlingszwiebeln (je nachdem, wie dick der Bund ist)

1/3 Weil3kohl (ca. 700 g)

2 grune Paprikaschoten

5 Piri-Piri-Schoten (aus dem Glas, in der Feinkostecke vom Supermarkt dnhéaltlic
neutrales Speisedl



Zubereitung

Fir die Marinade den Knoblauch schalen und pressen, mit Tabasco, Ketchup, sti3er und heller
Sojasauce und dem Sesamol vermengen. Die Mischung Uber das Geschnetzelte geben und
mindestens 3 Stunden ziehen lassen, dabei gelegentlich umrihren.

Derweil die Frihlingszwiebeln in ca. 3 cm lange Streifen schneiden, daiterzhig das
Grun mit verwerten (bis auf die ganz holzigen Enden).

Die Paprikaschoten entkernen und in ungefahr daumengrof3e Streifen schneiden.

Den WeilRkohl (aul3erste Blatter und Strunk entfernen) in Streifen schneiden. iindigr

ich keinen Hobel empfehlen, da die Streifen sonst zu fein und beim Dlnsten schnelgpatschi
werden.

Die Piri-Piri-Schoten in feine Ringe schneiden.

Speisedl in einer hohen beschichteten Pfanne erhitzen und dann das Fleisch mitrdetleMari
hineingeben und rundum anbraten. Wenn keine rosigen Stellen mehr zu sehen sind, das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

In den Pfannensud werden jetzt das gesamte Gemuse und die Piri-Piri-Schebsm gegl
einige Minuten lang angedunstet. Zwischendurch immer mal wieder probieeegamdas
Gemduse ist.

Kurz vor Ende der Garzeit (also wenn man das Gefluhl hat, das Gemuse ist noch etwas zu
knackig) das Schweinegeschnetzelte hinzugeben und alles kréftig mit suRer und helle
Sojasauce und Tabasco wirzen.

Hierzu passen nattrlich Basmatireis, aber auch asiatische Nudelnufwliena Foto).

Quelle:http://www.anagoria.de/rezepte/rez0020.html




