Schweinehals asiatisch, geschmort Fleisch—Schwein

Zubereitungezett. 120 Minuten 2% Stunden ZUBEREITUNG:

) 1. Das Fleisch in einem moglichst genau passenden Topf
ZUTATEN / Portionen 4-6 zunéchst im heiRen Ol auf allen Seiten dunkel anbra-
Schweinehals ausgelost g 1000 -1500 ten, herausheben und beiseite stellen.
Ol: Sesamol EL 2:1 2. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer im Bratfett ebenfalls
Zwiebel St 1 anrosten.
Knoblauchzehen St 3 3. Die Orangenscheiben und ibrigen Gewiirze hinzufi-
Ingwerwurzel cm 2 gen. Das Fleischstiick wieder in den Topf betten, die
Orangen mit der Schale (ungespritzt) | Scheiben 2 Flussigkeiten dariiber gief3en und schlie3lich mit so viel
getrocknete rote Chilischoten St 2-3 Brihe auffullen, dass der Braten zu zwei Dritteln be-
Zimtstange Y deckt ist.
Nelken St 2.3 4. Zucker hinzufiigen und langsam zum Kochen bringen.
Bleichsellerie Stangel Y Sobald der zun&chst an der Oberflache gebildete
Pfeffer- und Pimentkérner TL jel Schaum wieder verschwunden ist, den Deckel auflegen
Korianderbeeren TL 1 und das Fleisch auf nunmehr kleinster Flamme zuge-
Sternanis St 1-2 deckt etwa zwei Stunden ziehen lassen.
Salz TL Yo 5. Den Braten in diinne Scheiben schneiden.
Zucker EL 2 6. Vom Kochsud etwa 1 Viertelliter abmessen und um die
Gemiisebrihe ml 1000 Halfte einkochen. Uber die Fleischscheiben gieRen, mit
Sojasolie ml 125 der ,MeistersoRe* betraufeln und mit Korianderblétt-
ihe."y trockener - . ml_ 125 chen, nach Geschmack auch mit Frithlingszwiebelrin-

orianderblattchen und Friihlingszwiebeln in kleinen Ringen gen bestreuen.

VORBEREITEN:

BEILAGEN /| GETRANKE:

. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer schélen, grob zerkleinern * Reis, Pasta
2 Orangenscheiben zuschneiden

1
2.
3. Sojasauce und Sherry abmessen
4

Backofen Leiste Grad Stunden Minuten
Gemiisebriihe ca. 1 Liter abmessen Umluft , 2.v.u. | 100 2
Unter- u. Oberhitze | 2.v.u. | 120 2
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