DongPo~F|eisch

benannt nach dem chinesischen Dichter su Dongpo, der das Gericht versehentlich erfunden haben
soll, als er beim Verfassen eines Gedichts einen TolmC schmorendes Schweinefleisch auf dem Herd

verga ;3.
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Zutaten
500 gSChweinebauch
50 gShang"xai-KoH (eine Art chin. WeiskohD
1 S’carxgc Lauch
400 ml Reiswein
| Stiick Ingwer
30 ml helle Sojasoke
10 ml dunkle SOJasoBe
30 g Zucker
Salz

Zubereitun

1. Schwcincﬁcisch waschen und in vicrcckige Stiicke schneiden;
Fleisch in einen Topf mit kochendem Wasser geben und 5 Minuten
blanchieren, dann E

Ingwer in diinne Scheiben schneidcn; Lauch und Ingwer auf dem
Boden einer Kasserolle (Schmorpfanne) ausbrcitcn, damit das
Fleisch nicht am Boden festklebt, dann das Fleisch mit der Haut
nach unten in die Kasserolle geben. 3. Reiswein, helle und dunkle
SojasoBe, Zucker und etwas Salz zu eben; auf . Flamme kurz
anTJJra’cen, dann 1,5 Stunden auf kl. Flamme schmoren lassen. 4.
Fleisch aus der Kasserolle I'lerausnchmen; Fleisch mit der Haut
nach obenin ein SchmorchéB mit Deckel lcgcn; den in der Kasse-
rolle verbliebenen Saft in das Schmoreefsn lcl'j”cn, mit geschlosr
senem Deckel 20 Minuten dzm Ferﬁasscn.

5. gcwaschenen Shanghai-Kohl in heiRem Wasser blanchie-
ren, mit etwas Ol auf einem Teller geben und das Fleisch auf
dem Kohl anrichtcn; das Fleisch mit dem Saft betraufeln.

erausnehmen. 2. Lauch in lange Stiicke und



