Schweinefleisch siliss-sauer

Suss-saures Schweinefleisch ist ein typisches, chinesisches Gericht aus der Provinz
Guangdong. Ich habs etwas eingeschweizert: Wenig Soyasauce, daflir mediterrane
Bouillon (aus der Schweiz), Ostschweizer Obstbalsamessig und Bienenhonig statt
Ananas und Zucker.

Die Aubergine habe ich zu klein gewirfelt und auch zu knapp bemessen, sie war dann
im fertigen Gericht auch kaum mehr auszumachen. 2cm grosse Wirfel und 300g
Aubergine wéaren vermutlich ideal gewesen.

Der schon durchzogene Schweinshals eignet sich sehr gut fir dieses Gericht. Ich habe
ihn vorab angebraten und erst am Schluss mit der Gemiisesauce etwa 5 Minuten
mitgekdchelt, das war etwas zu lange, 2-3 Minuten hétten gereicht. So war das Fleisch
zwar nicht zah, aber auch nicht mehr so saftig.

Zutaten (2 Portionen)

4009 Schwei nshal s (St eaks)

1509 rote Peperoni

1509 Auber gi ne (di e doppelte Menge wéare besser)
1 mttlere Zw ebel

1 grosse Knobl auchzehe

0,5dl Sherry

0, 5dl  Obstbal sanmessig (mld)

1El Bi enenhoni g
2dI kraftige Bouillon
1El Soj asauce (Ki kkoman)

1/ 2Tl Kur kuma
3Msp I ngwer pul ver
Sal z und Pfeffer
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Br at but t er

Vorbereiten

Schweinshals in ca. 2cm grosse Wiirfel schneiden und 3 Stunden im Sherry marinieren.
Das geht an besten in einem verschlossenen Gefrierbeutel, so wird das Fleisch trotz der
kleinen Sherrymenge gut benetzt.

Aubergine in ca. 2cm grosse Wiurfel schneiden (1cm, wie bei mir, ist zu klein) und in
einer trockenen Eisenpfanne allseitig anrosten. Die Wirfel sollen dunkelbraune Réander
zeigen, aber nicht verbrennen. Danach auskuihlen lassen. Auf das vorgéngige Salzen,
um Bitterstoffe zu entziehen, kann man getrost verzichten, da die heutigen
Auberginensorten kaum mehr Bitterstoffe enthalten.

Zubereitung

Fleischwiurfel trockentupfen, salzen und pfeffern. Den Sherry aus dem Marinadebeutel
beiseitestellen und am Schluss zur Sauce geben.

Fleisch ringsum anbraten und beiseite stellen. Bratensatz mit etwas Wasser auflésen
und zum Fleisch geben.

Zwiebel grob hacken und Peperoni schélen (das geht recht gut mit dem Sparschéler)
und in ca 5mm breite Streifen schneiden. Beides zusammen in Bratbutter ca. 5 Minuten
andunsten. Mit Balsamessig abléschen und etwas einkdcheln lassen. Bouillon und
Honig zugeben und verrihren.

Fein gehackter Knoblauch, Sojasauce, gerdstete Aubergine, Kurkuma und Ingwerpulver
zugeben und ca. 10 Minuten kdcheln lassen, gegen Schluss Sherry zugeben. Mit Salz
und Pfeffer und ev. noch etwas Ingwerpulver abschmecken. Fleischwirfel zugeben und
2-3 Minuten mitkdcheln.

Mit Trockenreis anrichten.
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Fleischwurfel im Gefrierbeutel mit Sherry marinieren.
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