Im Ganzen geschmorter Sellerie mit Schweinsbauch

Zutaten fur 2 Personen

1 geputzter und gewaschener Sellerie (ca. ¥
kg)

% kg Schweinsbauch (die Schwarte vom
Fleischer entfernen lassen)

2 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Stlick Ingwer (ca. 3-4 cm)

2 Knoblauchzehen

50 ml helle Sojasauce

25 ml dunkle Sojasauce

225 ml Kochsud vom Schweinsbauch

50 g brauner Zucker

Ol zum Braten

Zubereitung

1 Knollensellerie (ca. ¥ kg) mit Olivendl und Salz einreiben. Auf ein mit Backpapier bedecktes
Blech legen und bei 180 Grad etwa 2,5 Stunden im Backofen garen (bei gré3eren Knollen die
Garzeit auf 3 Stunden verlangern). Dabei mehrmals drehen, damit die Knolle gleichm&Rig braunt.

In der Zwischenzeit den Schweinsbauch zubereiten: Den Bauch in ca. 5 x 5 Zentimer grol3e
Wiirfel schneiden (bzw. das Fleisch in 4 Stiicke teilen).

Ol in einem Topf erhitzen und die Wiirfel gut anbraten bis sie von allen Seiten gebréunt sind. Die
Wirfel aus dem Topf nehmen und das Ol weggieRen.

Friahlingszwiebel in grof3e ca. 8-10 lange Stiicke schneiden. 4 weil3e Teile zur Seite legen, diese
werden beim Servieren als Garnierung verwendet.

Ingwer in dinne Scheiben schneiden und Knoblauch schalen.

In den Topf die Fruhlingszwiebelstiicke und Ingwerscheiben verteilen und den Knoblauch
hinzugeben. Fleisch darauf legen und Wasser angief3en bis alles bedeckt ist.

Aufkochen lassen und bei schwacher Hitze mit geschlossenem Deckel 1 Stunde kécheln.
Danach das Fleisch herausheben und den Kochsud durch ein Sieb abgieRen und auffangen.

225 ml Kochsud, die Sojasaucen und den braunen Zucker im Topf erhitzen bis sich der Zucker
vollstandig aufgelost hat. (Den restlichen Kochsud vom Kochen des Schweinsbauchs aufheben
und beispielsweise fiir Zubereitung von Ramen verwenden.)

Schweinsbauchwaurfel nun wieder zurtick in den Topf geben und ohne Deckel bei schwacher bis
mittlerer Hitze 1 Stunde in der Sojasauce-Kochsud-Mischung schmoren lassen. Die Marinade
muss soweit eingekocht werden, bis der Zucker zu karamellisieren beginnt und eine dickfllissige
SolRe entsteht, die am Fleisch haften bleibt (Vorsicht: wenn die Sauce zu stark einreduziert wird,
besteht die Gefahr einer zu hohen Salzkonzentration aufgrund der Sojasauce — falls dies
passiert, mit etwas Wasser verdinnen.)

Die Schweinsbauchwiirfel mit ein bis zwei groR3en Spalten des gebackenen Knollenselleries auf
einem Teller anrichten und mit den beiseitegelegten Frihlingszwiebeln garnieren. Die
Selleriestiicke eventuell noch mit gutem Ol betraufeln. (Petra Eder, 14.3.2018)




