Schweinefleisch mit Gemise
indonesisch

Fleisch mit Gemuse indonesisch

Ausgangspunkt war ein kleines Lebensmittelpaket, das meine
Mutter geschickt hatte. Es enthielt auch einige
Konservendosen, darunter auch fertige Suppen. Ich selbst kaufe
keine Konservendosen, noch verwende deren Inhalte oder bereite
sie zu. Ich esse sie normalerweise auch nicht. Ich koche mir
einmal am Tag etwas Frisches. Nur ware es nicht sehr passend
gewesen, die Dosen einfach wegzuwerfen.

Unter den Konservendosen war auch eine mit einer Forellen-
Rahm-Suppe. Mir fiel ein, dass Fertigsuppen gern auch als
Basis fur eine entsprechende Sauce verwendet werden, so
Tomaten- oder Gulaschsuppen. Es bot sich an, diese Suppe flr
eine Fischsauce zu verwenden. Unter den Konservendosen waren
auch eine chinesische und eine indonesische Suppe. Ich dachte
mir, warum sollte sich dieses Prinzip nicht auf diese
asiatischen Suppen anwenden lassen. Aufgrund der Menge der
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Suppe ergibt dies eine Sauce, die fur zwei Personen reicht.

Ich habe daher dieses Gericht kreiert. Fleisch und Gemuse im
Wok pfannenrihren. Ich pfannenrihre die zerkleinerten
Brechbohnen vorab einige Minuten, da sie am langsten Zeit zum
Garen bendtigen und ungegart giftig sind. Ich gebe eine Suppe
als Sauce hinzu und verfeinere mit Sojasauce und Fischsauce.
Das asiatische Wokgericht 1ist fertig. Fertigprodukte-
Verwendung par excellence. GenielBer von tatsachlich
authentischen asiatischen Gerichten verzeihen mir bitte diese
Variation.

Viel Sauce

Ich habe dieses Gericht diesmal nicht in einer Schale mit Reis
und Essstabchen serviert. Da es aufgrund der Suppe sehr viel
Sauce hat, habe ich es passenderweise in einem tiefen Teller
serviert und den Reis etwas ertrankt.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 125 g Schweinegeschnetzeltes
= 4 Chinakohlblatter



= 8 Zuckererbsen

= 3 Brechbohnen

=1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

ein Stuck Ingwer

1 Dose Bihunsuppe (400 ml)
1 TL dunkle Sojasauce

=1 %5 EL Fischsauce

= Parboiled-Reis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen und Ingwer schalen. Quer in Scheiben
schneiden. Chinakohl, Zuckererbsen und Brechbohnen putzen.
Chinakohl quer in Streifen schneiden. Zuckererbsen und
Brechbohnen in grobe Stucke schneiden.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen 0l in einem Wok erhitzen und Brechbohnen einige
Minuten pfannenruhren. Fleisch und Gemuse — bis auf den Ingwer
— dazugeben und ebenfalls einige Minuten pfannenrihren.
Bihunsuppe dazugeben. Ebenfalls Ingwer. Sojasauce und
Fischsauce dazugeben, alles verruhren und etwas kocheln
lassen.

Reis in zwei tiefe Teller geben und Fleisch und Gemuse mit
viel Sauce daruber verteilen.



