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Knuspriger Schweinebauch mit thailéindischm Papaya-
Salat

Koch: Kai Lindner
Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fir den Schweinebauch

e Tkg Schweinebauch

e 20 g Pfefferkorner

e 2 Bund Zitronengras

« 100 g Galangal (Galgant)
e 4 Kaffir-Limettenblatter
e 2| Hihnerfond

e 100 g Kristallzucker

« 100 g Salz

Fiir den thailandischen Papaya-Salat
e 1griine Kochpapaya

e 3groBe Karotten

e 1Bund Schlangenbohnen

e 200 g Shrimps-Paste

e 2 Knoblauchknollen

e 3Bird's-Eye-Chilis

e 5Slimetten

e 2 Scheiben Palmzucker

e 20 g Tamarinden-Paste

Quelle: ORF extra



¢ 50 ml Sesamol
¢ 50 ml Fischsauce
e 12 Bund frischer Koriander

Fir die Garnitur

e 4 Limettenspalten

e frische Korianderblatter

e Erdniisse oder Cashewkerne

Zubereitung

1. Fiir den Schweinebauch das Zitronengras mit dem Messerriicken leicht
andriicken und fein schneiden. Den Galangal ebenfalls fein schneiden.
Gemeinsam mit den Pfefferkornern, den Kaffir-Limettenblattern, dem
Hiihnerfond, Kristallzucker und Salz in einen groBBen Topf geben und zum Kochen
bringen. Den Schweinebauch einlegen, die Hitze reduzieren und bei ca. 95° C
etwa 3 Stunden sanft simmern lassen.

2. In der Zwischenzeit fiir den thailandischen Papaya-Salat die Kochpapaya
schélen, halbieren, entkernen und mit einer Mandoline in feine, diinne Streifen
hobeln (wie Stroh). Die Karotten ebenfalls schilen und in feine Streifen
schneiden. Die Schlangenbohnen putzen und in etwa 2-3 cm lange Stiicke
schneiden.

3. Nun den Knoblauch schélen und gemeinsam mit den Bird's-Eye-Chilis und dem
Palmzucker in einem Morser zu einer feinen Paste verarbeiten. Danach Chili-
Paste, Shrimps-Paste, Tamarinden-Paste, Sesamdl, Fischsauce sowie den frisch
gepressten Saft der Limetten und den frischen Koriander in einen Standmixer
geben alles zu einem aromatischen Dressing mixen.

4. Danach Papayastreifen, Karottenstreifen und Schlangenbohnen hinzufiigen
und sorgfaltig vermengen. Den Salat einige Minuten ziehen lassen, damit sich die
Aromen optimal verbinden.

5. AnschlieBend den Schweinebauch aus dem Sud nehmen und gut abtropfen
lassen. Die Schwarte mit einer Fleischgabel oder einem spitzen Messer mehrmals
vorsichtig einstechen, ohne dabei das Fleisch zu verletzen. Dann den
Schweinebauch auf ein Gitter oder Abtropfblech legen und im auf 180° C Ober-
Unterhitze vorgeheizten Rohr 90 Minuten garen.

6. Danach die Temperatur auf 230 °C erhéhen und den Schweinebauch weitere
15-20 Minuten braten, bis die Schwarte goldbraun, knusprig und vollstandig
aufgepoppt ist. Das Fleisch anschlie3end einige Minuten ruhen lassen.



7. Zum Schluss den Schweinebauch in portionsgerechte Stiicke schneiden und
gemeinsam mit dem thailandischen Papaya-Salat anrichten. Nach Belieben mit
frischen Korianderblattern, Erdniissen oder Cashewkernen sowie
Limettenspalten garnieren.



