Geschmortes Schweinsbackerl
auf Kartoffel-Ingwer-Püree und Sprossengemüse

________________________________________________________________
FÜR 4 PERSONEN

SCHWEINSBACKERL

4 Schweinsbackerln 

1 Zwiebel 

1 Knoblauch 

1 Karotte, 1 Gelbe Rübe 

10 g eingelegter Ingwer

 5 g frischer Koriander 

1/4 l Sojasauce 

2 EL Honig 

1/8 l süßsaure Sauce 

1 l Gemüsefond

 Pfeffer und Salz
KARTOFFEL-INGWER-PÜREE

4 mehlige Kartoffeln 

15 g eingelegter Ingwer gehackt 

2 cl Erdnussöl 

20 g Butter 

Salz und Pfeffer

SPROSSENGEMÜSE

150 g Sojasprossen

 50 g Erbsengrün

 50 g Radieschensprossen 

1 Karotte, 

1 Gelbe Rübe 

2 St. Pak-Choi 

6 cl Sojasauce 

Erdnussöl 

frischer Koriander Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Schweinsbackerln mit Salz und Pfeffer würzen. Ge- müse, Zwiebel und Knoblauch schälen und grob- würfelig schneiden. Schweinsbackerln in einem Topf scharf anbraten, Gemüse, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer dazugeben und mitrösten. Danach mit Soja- sauce ablöschen. Alles mit der süßsauren Sauce und dem Gemüsefond aufgießen. Mit Salz, Pfeffer, Honig und Koriander würzen und zwei Stunden bei niedriger Temperatur schmoren. Backerln herausnehmen, die Sauce mixen und passieren.

Für das Kartoffel-Ingwer-Püree die Kartoffeln im Salzwasser weich kochen, danach passieren. Mit Butter, Erdnussöl und dem eingelegten Ingwer mit einem Schneebesen verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Für das Sprossengemüse die Karotte und die Gelbe Rübe schälen und in feine Streifen schneiden. Sojasprossen, Erbsengrün, Radieschensprossen und Gemüse in der Pfanne mit Erdnussöl kurz anbraten, mit Sojasauce ablöschen. Zum Schluss mit Koriander, Salz und Pfeffer würzen und auf dem Püree anrichten.

