Gegrillte, marinierte
Schweinebauch-Scheiben mit
SuBkartoffel-Stampf

Ich grille hier fein zugeschnittene Schweinebauch-Scheiben in
einer Grillpfanne.

Zuvor habe ich sie mit jeweils einer asiatischen Sauce
bestrichen und einige Stunden marinieren lassen.

Dafur verwende ich einmal Toban-Djan-Sauce, das ist eine
Chili-Bohnen-Sauce. Und schwarze Bohnen-Sauce, das 1ist
ebenfalls eine Bohnen-Sauce, aber mit schwarzen Sojabohnen.

Die Schweinebauch-Scheiben sind daurch gut gewlrzt und mussen
nicht mehr mit Salz und Pfeffer gewlrzt werden.

Ich grille die Scheiben auf jeder Seite nur zwei Minuten und
sie gelingen zart und lecker.

Dazu gibt es als Beilage Stampf aus einer groBBen Sullkartoffel.
Ich habe die Erfahrung gemacht, fur einen Stampf die Zutaten
doch blieber langer zu garen, also keine 10 oder 15 Minuten,
sondern gern 20 Minuten. Denn hat man zum Beispiel fur einen
Kartoffelstampf noch eine leicht harte und nicht ganz
durchgegarte Kartoffel darunter, dann bekommt man sie mit dem
Stampfgerat nicht fein gestampft.

So gelingt aber ein sehr leckeres und wohlschmeckendes
SuBkartoffel-Stampf.
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Suppenfleisch asiatisch mit
Knodeln

Bei der Sauce gibt’s die volle Drohnung — und man kann
immer noch nachschopfen

Suppenfleisch verwendet man ja eher — nomen est omen — fur
einen Eintopf oder eine Suppe. Aber es ist Schmorfleisch, und
so lasst es sich auch einfach im Brater im Backofen oder auch
im Topf in einer diesmal asiatischen Sauce schmoren.

Das Fleisch wird vom Kochen getrennt, einfach wie ein Braten
tranchiert und zusammen mit Knodeln und viel Sauce serviert.

Bei den Knodeln greife ich auf selbst zubereitete, aber
eingefrorene Knodel zuruck.

Zutaten fiir 1 Person:
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= 600 g Suppenfleisch

= 3 EL Sojasauce mit Zitronensaft
1 EL Schwarze Bohnensauce

1 EL Fischsauce

150 ml trockener Weillwein

=2 1 Gemusefond

= 2 Petersilieknoddel

= 2 Schnittlauchknddel

Zubereitungszeit: Garzeit 1 Std.

Saucen und Weilwein in einen Topf geben, verruhren und
erhitzen. Suppenfleisch hineinlegen und zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Fond in einem Topf und Knodel
darin erhitzen.

Suppenfleisch aus dem Topf nehmen und auf ein Arbeitsbrett
geben. Knochen entfernen und Suppenfleisch tranchieren.

Suppenfleischscheiben auf einen Teller geben, Kndédel dazugeben
und von der Sauce daruber geben.



