Schweinshack mit Aubergine
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Rezel:)t

Zutaten

160 g Hackfleisch

280 g Aubergine

1 Stiick Inewer

Knoblauc%:\zchen

Salz

1 Bund Fruhlingszwiebeln (gcschn.)

1 EL Kochwein

2 EL helle SojasoBe

1/2 griine PaPrika (gewUrFelt)

1/2 rote Paprilca (gew'LlrFelt)
\?ilchuanpmceger ca. 1 Handvoll
O

Z_uberei’cung

1. die Aubcrgincn in Stiicke schneiden; Stiicke in ein gesalze-
nes Wasserbad gcben und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

2. anschliepend mit der Hand das Wasser aus den aufgequo!—
lenen Aubergincnstﬂcke driicken. 3. Olin eine Pfanne gcbcn
und die Auberginenstilcke braten. 4. in einer weiteren Pfanne
Ol erhitzen und eine Handvoll Sichuanpmcegerkérner scharf
anbra’cen; danach abmcischen; anschlieRend das Fleisch in der
Pfanne braten; sobald sich das Fleisch weip Férbt, Ingwer,
l:r‘uhlingszwiebcln und Knoblauch l'linszUgen; dann Scjasoﬁe
und Kochwein zugcben. 5. nun die Aubcrgincnst‘dclce mit in
die Pfanne geben und braten; anschlieBend mit Salz wiirzen
und vermengen; dann rote und grine PaPri‘cawUr{:el zugeben
und alles braten, bis die Auberginc gewijnsch’ce Konsistenz
erreicht hat.



