Schweineleber asiatisch mit
Bih Jolokila

Leber und Gemiuse, sehr scharf

Nein, ubertrieben habe ich es nicht. Aber dieses Gericht ist
wirklich sehr scharf.

Ich wollte schon seit langerem wieder ein Gericht mit einer
Bih-Jolokia-Schote zubereiten. Der scharfsten Chilischote der
Welt. Ich habe bei meinen Gwlurzen einige getrocknete Schoten
als Vorrat. Und auch eine Chilipaste mit Sojabohnenol wollte
ich gern in einer asiatischen Zubereitung verwenden. Wobeil
diese Paste eher geringe Scharfe hat und eine fur eine Sauce
angenehme Sufle mitbringt.

Auf der Verpackung der Bih-Jolokia-Schoten steht: ,Empfehlung:
Bei Verarbeitung Schutzhandschuhe und Schutzbrille tragen!”
Ganz abwegig ist das nicht. Ich erinnere mich auch an Hinweise
auf der Website des — nicht mehr existierenden — Online-Shops
bei Bih-Jolokia-Schoten, dass Kinder, Jugendliche und altere
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Menschen beim Verzehr mit gesundheitlichen Problemen reagieren
konnten.

Ich achte bei der Zubereitung der Bih-Jolokia-Schoten darauf,
mit den Handen nach dem Zuschneiden nicht Schleimhaute wie
Mund, Nase oder Auge zu berudhren. Von der Warnung, sich mit
den Handen beim Toilettengang nicht im Intimbereich zu
beruhren, ganz abgesehen. Man beugt dem durch peinlichstes
Handewaschen nach dem Zuschneiden der Schote vor.

Scharfe wird beim Essen von der Mundschleimhaut nicht als
»Scharfe” wahrgenommen, sondern vom Gehirn als Verbrennung
registriert. Deswegen ist ein Husten beim ersten Bissen des
Gerichts auch ganz normal. Die Empfehlung, beim Pfannenruihren
einen entsprechenden Abstand vom Wok einzuhalten, 1ist
sicherlich nicht abwegig. Ansonsten bewirken die aufsteigenden
Dampfe, dass die Augen tranen und die Nase lauft.

Bih Jolokia liefert eine gehdrige Scharfe. Die Chilipaste mit
nur geringer Scharfe bringt eine angenehme SuBe in das
Gericht. Zudem bindet sie die Sauce und gibt ihr eine schodne,
rote Farbe. Die zusatzlich verwendete griune Peperoni hat
bisher in keiner meiner Zubereitungen eine nennenswerte
Scharfe in ein Essen gebracht.

Die Schweineleber schneide ich in Streifen und pfannenrihre
sie nur kurz, damit sie rosé bleibt. Dazu noch etwas Gemise.
Und Reis.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Schweineleber

=3 rote Spitzpaprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

L grine Peperoni

ein Stuck Ingwer

1 getrocknete Bih-Jolokia-Schote
=2 EL Chilipaste mit Sojabohnendl



= 50-100 ml Wasser
= 01

=1 Tasse Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schweineleber in Streifen schneiden. Zwiebel, Knoblauchzehen
und Ingwer schalen. Peperoni putzen. Zwiebel und Knoblauch
grob zerkleinern. Ingwer kleinschneiden. Peperoni in Ringe
schneiden. Spitzpaprika in 4-5 cm lange Streifen schneiden.
Bih-Jolokia-Schote kleinschneiden.

3 Tassen Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und Reis
dazugeben. Nach dem Aufkochen die Herdplatte abstellen und den
Reis zugedeckt 10 Minuten ziehen lassen.

Wahrenddessen 0l in einem Wok erhitzen. Zwiebel, Knoblauch,
Peperoni, Spitzpaprika und Bih Jolokia einige Minuten
pfannenruhren. Ingwer dazugeben. Dann Leber dazugeben und kurz
pfannenruhren. Chilipaste hineingeben, mit Wasser abldschen
und alles verruhren. Kurz kocheln lassen.

Reis in eine Schale geben, Leber mit Gemuse und Sauce daruber
geben und servieren.



