Schwierigkeit: o0 Kategorie: Hauptgerichte

Kuchenutensilien: Pfanne, Topf, Kichengarn, Messer

Zuerst den Schweinebauch 7. Das fertige Fleisch in runde
mit der Hautseite nach auf3en Scheiben schneiden, nach
?u_frolten und mit Kdichengarn \éVunSsch aufvvgrmsen (z.B. |(rjw Ca. 750 g Schweinebauch mit
XIeren. ei auce, :? ﬁr kL)Jppe o)er Schwarte am Stlck
NUn K die Zwiebel J m|de|n§n; denhen rennzr it Ca. 4 cm langes Stuck Ingwer
un kénnen die Zwiebeln un und z. B. Ramensuppen dami (geschilt & grob in Scheiben
Lauchzwiebeln grob geschnit- toppen. geschnitten)
ten werden. Der Knoblach :
; . ) ) ) 2 Zwiebeln
wird geschalt und gehackt. 8. Die Sauce/Marinade durch ein :
T N 5 Lauchzwiebeln
Sieb jagen und z. B. fir Ramen
) c 200 ml Wasser
Danach den aufgerollten Eier (Ajitsuke Tamago) ver-
. ) S . 125 ml Sake
Schweinebauch von allen Sei- wenden (die Eier nach Harte- 195 ml Mirin

ten kurz anbraten bis er leicht
gebraunt ist. Eventuell noch-
mal neu mit Garn fixieren.

Olin einen Top geben und das
Gemuse mit Wasser, Sojasau-
ce, Sake, Ingwer und Zucker
hinzufugen und zum Kochen
bringen.

AnschlieBend die Hitze runter-
drehen, den Schweinebauch
hineinlegen und das Ganze
unter gelegentlichem Drehen
des Fleisches ca. 4 Stunden
bei niedriger Hitze leicht sim-
mern lassen.

Im folgenden Schritt in der
Sauce abkuhlen lassen und
Uber Nacht bzw. bis zum Ser-
vieren weiterhin in der Sauce
im Kuhlschrank marinieren.

wunsch kochen und einfach
Uber Nacht darin im Kuhl-
schrank marinieren lassen).

150 ml Sojasauce (Shoyu)
6 Knoblauchzehen

3 Schalotten (geschalt

& grob kleingeschnitten)
50 g Zucker
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