Schweinebauch-Zwiebel-Gulasch
auf Tortiglioni 1in dunkler
Sauce mit Szechuanpfeffer,
Koriander, Estragon und
Zitronengras

Viele verschiedene Aromen
Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Schweinebauch
= 2 grofRe Gemusezwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

= 2 orange Peperoni

= 15 Cherrydatteltomaten

= 200-300 ml Vin de Pays

= 1 Stangel Zitronengras
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1 TL Szechuanpfeffer

1 TL Korianderkorner

1 TL getrockneter Estragon

1 TL edelsulles Paprikapulver

= Cayennepfeffer
= Salz
= Zucker
= 350 g Tortiglioni
= SesamOl
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Schmorzeit 2

Stdn.

Schlotzig und suffig
Zubereitung:

Schweinebauchscheiben 1langs halbieren, dann quer in kurze,
schmale Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Gemusezwiebeln, Knoblauch und Peperoni putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. In eine Schussel geben. Tomaten



vierteln und in eine Schale geben.

Zitronengras quer dritteln und mit einem breiten Messer flach
klopfen.

Szechuanpfeffer, Koriander und Estragon in einem MoOrser fein
morsern.

Ol in einem Topf erhitzen und Gemise darin anbraten.
Schweinebauch dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Gewlrze
komplett dazugeben. Mit Cayennepfeffer, Salz und einer Prise
Zucker wurzen. Mit dem Rotwein abloschen. Zitronengras
hinzugeben. Zugedeckt bei geringer Temperatur 2 Stunden
schmoren. Dann Zitronengras herausnehmen. Sauce abschmecken.

15 Minuten vor Ende der Schmorzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller geben. Gulasch mit viel Sauce
groBzugig daruber verteilen. Mit etwas gehacktem Grin
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



