Yu Xiar\g Wan 22 i‘m

(Pikante FleischklSBchen)

Zutaten:

- Tkg magerer Schweinebauch (ohne Knochen und Schwarte)
- Salz

- 10x €L Reiswein (Shao Xing)

- 5x €iweil3

- 5x EL Maisstarke (in 5x EL Wasser angerdihrt)

- Ix TL Sichuanpfefter (iisch gerdstet & gemahlen)
- 3x Frdhlingszwiebeln

- 100g Jngwenr

- 3x Chinaknoblauch

- 150g rote scharfe Bohnenpaste (Veos)

- 10x TL brauner Zucker


http://www.grillsportverein.de/forum/members/infernal-fire-9350.html

- 10x TL weilder Reisessig (Dam Trang)
- 5Bx &L Sojasauce el Kikkoman)
- Ol zum Frittieren

- Erdnaussdl

Anleitung:

- Schweinebauch sehr fein hacken oder durch den TFleischwolf
drehen

- mit 5x €L Reiswein, dem Eiweils, Sichuanpfeffer und den
angemf\l«v‘i'eh Muaisstarke mischen, bis sich eine homogene Masse
bildet

- JIngwer, Knoblauch und Frihlingszwiebeh getrennt fein hacken

- 4x €L vom gehackten Jagwer unter die Fleischmasse mischen

- Den restlichen Jagwer, Knoblauch und die Bohnenpaste
vermischen

- Zucker, Essig, Sojasauce und den restlichen Reiswein
vermischen

- aus der TFleischmasse kleine Kugel formen (ca. 2cm
Durchmessenr)

- im Wok ca. 2 = 3 Minuten frittieren bis sie schon gebraunt sind,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen

- die Knoblauch-Jngwer-Bohnenpaste-Mischung in etwas
Erdnussol kurz pfannenrtthren, mit der Saucenmischung
abloschen, Fleischkiigelchen untermischen und kurz mitbraten

- auf einer Platte, mit Szechuan Chinakohl und den
Frahlingszwiebel bestreut, anrichten..

- als Beilagen frisch frittiertes Krabbenbrot (Krupuk) und frittierte

Qlasnudeln servieren



http://de.wikipedia.org/wiki/Krabbenchips

Szechuan Chinalcohl i@,

K
Zutaten:

- Ax Chinakohl
- Ix TL Sichuanpfeffer
- 9x rote Clhilischoten

- ca. 30g frisch gerdstete Cashewkerne

- Ix €L Sojasauce (hel] Kikkoman)

- 1Ix TL brauner Zuckenr

- Ix €L weilser Reisessig (Dam Trang)

- 1Ix EL Yeo's Sesamdl (aus gerdstetem Sesamsamen)
- rotes Hot Chili-O!

- 3x &L Reiswein (Shao Xing)

- Wassenr

- Salz

Anleitung:

- Chinakoh! in Streifen schneiden

- die Sojasauce, braunen Zucker und den Reisessig vermischen

- einen Wok erhitzen, Chili-Ol zugeben und den Sichuanpfeffer bei
kleiner Hitze anbraten, wenn er dunkel wird aus dem Ol nehmen

- die grob gehackten Chilischoten kurz mitbraten

- Chinakohl zugeben und kurz mitbraten, mit dem Reiswein
abloschen & zugedeckt, ca. 2 Minuten leicht kocheln lassen, evtl.
etwas Wasser zugeben

- die Soja-Zucker-Essigmischung zugeben und kurz mit kdchehn

- die Cashewkerne untermischen

- mit Salz abschmecken, dem Sesamdl betrdufelh & servieren


http://www.grillsportverein.de/forum/members/infernal-fire-9350.html

