
Schweinefleisch  Szechuan
Style mit Gemüse und Nudeln
Bei diesem Rezept habe ich eine Überraschung für Sie. Ich kann
Ihnen eine neue, mir bisher noch unbekannte chinesische Sauce
präsentieren. Die wirklich exzellent schmeckt.

Schönes, asiatisches Gericht in einer Bowl
Hintergrund war, dass ich einen neuen Asien-Supermarkt in der
Nähe meines Wohnorts entdeckt habe. Und ich vor einiger Zeit
mit  dem  Fahrrad  dorthin  gefahren  bin.  Um  mich  genauer
umzusehen, welche Produkte er anbietet. Er hat nicht nur eine
große Tiefkühlabteilung für asiatische Produkte. Sondern auch
eine große Frische-Abteilung mit Kühlregalen, aus denen man
sehr viele frische, asiatische Gemüsesorten bekommt. Und er
hat  auch  eine  große  Abteilung  mit  den  unterschiedlichsten
Saucen.

Ich habe mich dort umgeschaut und einmal nicht nur die mir
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schon bekannten Saucen, die bei mir zuhause ausgegangen waren,
nachgekauft. Sondern auch einige Sauce gekauft, die ich noch
nicht kannte und somit noch nie ausprobiert habe. Dazu zählt
die in diesem Rezept verwendete: Szechuan Style Chili Toban
Sauce. Sie ist vermutlich eine Abwandlung der mir bekannten
Toban Djan Sauce, stammt aber aus der Region Szechuan. Und wie
ich richtig kalkuliert hatte, da mir bekannt war, dass bei
Produkten aus Szechuan immer sehr viel mit Gewürzen gearbeitet
wird, war diese Sauce nicht nur scharf, sondern auch sehr
würzig.

Ich habe das erste Mal die Fischsauce bei einem asiatischen
Gericht  weggelassen,  die  normalerweise  zum  Salzen  von
Gerichten  verwendet  wird.  Denn  ich  ging  zutreffenderweise
davon aus, dass die Sauce genügend, Schärfe, Würze und auch
Salzigkeit  mit  sich  bringt,  so  dass  ich  auf  Fischsauce
verzichten kann. Zusammen mit der Kokosmilch ergibt sich eine
schöne, rote, wunderbar schmeckende, leicht scharfe Sauce.

Dazu gibt es Nudeln aus Vietnam, die ich auch in dem Asien-
Supermarkt  gekauft  habe.  Sie  sind  dicker  als  italienische
Spaghetti. Aber schmaler als deutsche Bandnudeln. Sie können
sie  von  der  Breite  her  eher  mit  italienischen  Fettuccine
vergleichen. Allerdings sind sie schon in 2 Minuten gegart.

Als  Hauptakteur  kommt  dann  noch  in  Streifen  geschnittener
Schweinenacken hinzu. Dazu einige Gemüsesorten.



Leckere, würzige, leicht scharfe Sauce
Und  angerichtet  wird  das  Gericht  in  schönen,  asiatischen
Bowls.

Für 2 Personen:

2 Schweinenackensteaks
2 grüne Peperoni
2 Stängel Staudensellerie
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
ein Stück frischer Bio-Ingwer
250 ml Kokosmilch
6 TL Szechuan Style Chili Toban Sauce
350 g vietnamesische Nudeln
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 6 Min.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach



drücken, kleinschneiden und in eine Schale geben.

Ingwer mit Schale auf einer feinen Küchenreibe in eine Schale
reiben.

Gemüse putzen und quer in feine Scheiben schneiden. In eine
Schale geben.

Steaks längs halbieren und quer in kurze, schmale Streifen
schneiden.

Sesamöl in einer Pfanne erhitzen und Fleisch und Gemüse darin
anbraten.

Parallel dazu Nudeln in kochendem Wasser zwei Minuten garen.

Kokosmilch  zum  Fleisch  und  Gemüse  geben.  Sauce  dazugeben.
Alles gut vermischen, kurz köcheln lassen und abschmecken.

Nudeln auf zwei Bowls verteilen. Fleisch und Gemüse mit der
Sauce darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!


