Schweine-Bauch mit Bananen-Ketchup und Papaya-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Schweinebauch:

2 Scheiben Schweinebauch, 3 cm dick 2 Knoblauchzehen 2 TL Sojasauce

1 Stange Zitronengras 4 getrocknete Lorbeerbliatter 6 Pfefferkérner

1 TL Salz Sonnenblumenol

Fiir den Bananen-Ketchup:

1 Banane 15 g Rosinen 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 kleine rote Chili 1 TL Sojasauce

1 EL Weifiweinessig 1 EL Tomatenmark 1 Nelke

1 getrock. Lorbeerblatt 3 TL Currypulver 1 TL Paprikapulver
1 TL Sonnenblumendol Salz Pfeffer

Fiir den Papaya-Salat:

1 griine Papaya 1 Karotte 3 Schlangenbohnen
5 Cocktailtomaten 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

1 Limette 2 EL gerostete Erdniisse 2-3 EL Fischsauce
2 EL Reisessig 3 TL Garnelenpaste 1 Stiick Palmzucker
Fiir die Garnitur: 1 Bananenblatt

Fiir den Schweinebauch:

Den Knoblauch abziehen und andriicken. Zitronengras in diinne Streifen schneiden. Den Schwei-
nebauch mit Knoblauch, Zitronengras, Sojasauce, Lorbeerblittern, Pfefferkérnern und Salz in
einen Vakuumbeutel geben, einvakuumieren und ca. 20 Minuten in kochendem Wasser garen.
Ol in einer Fritteuse erhitzen. Vakuumbeutel aus dem Wasser nehmen, aufschneiden und den
Schweinebauch herausnehmen. In Stiicke schneiden und im heifien Ol ca. 7 Minuten knusprig
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Bananen-Ketchup:

Chili abbrausen, trockentupfen und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Zwiebel, Knoblauch und Chili in Ol mit Tomatenmark glasig diinsten. Banane schi-
len und in 2 ¢m dicke Scheiben schneiden. Bananen mit in den Topf geben und 5 Minuten garen.
Anschlielend Rosinen, Sojasauce, die Hilfte des Essigs, Nelke, Lorbeer, Currypulver und Papri-
kapulver hinzufiigen und alles 10 Minuten einkochen lassen. Dann die Pfanne vom Herd nehmen
und den restlichen Essig angiefflen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lorbeerblatt und
Nelke entfernen. Bis zum Servieren kaltstellen.

Fiir den Papaya-Salat:

Papaya schélen, entkernen und mit einem Julienne-Schneider in feine Streifen schneiden. Karot-
ten schiilen und ebenfalls in Julienne- Streifen schneiden. Schlangenbohnen waschen und in 4
cm lange Stiicke schneiden. Tomaten abbrausen, trockentupfen und halbieren.

Knoblauchzehe abziehen. Chilischote vom Stiel befreien.

Knoblauch, Chili und Garnelenpaste in einen Morser geben und mit einem Holzst68el zerstamp-
fen. Schlangenbohnen sowie der Papaya hinzugeben. Alles behutsam weiter stampfen. Limette
halbieren und den Saft auspressen. Palmzucker, Fischsauce, Reisessig und Limettensaft hinzufii-
gen. Restliche Papaya und Tomaten zugeben und alles gut vermischen. Mit gertsteten Erdniissen
garnieren.

Gericht auf einem Bananenblatt anrichten.
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