Schweinerticken am Knochen gegrillt mit Asia-Grillgemiise

Zutaten fiir das Gemiise (fiir 4 Personen):
- 250 g Mie-Nudeln

- 100 ml Sojasofle

- 50 ml gerOstetes Sesamol
- 20 g Rohrzucker

- 1 Bund Karotten

- 1 rote Paprikaschote

- 1 gelbe Paprikaschote

- 1 griine Paprikaschote

- 1 Aubergine

- 1 gelbe Zucchini

- 1 griine Zucchini

- 1 Kopf Brokkoli

- 250 g braune Champignons
- 1 Chinakohl

- 250 g Zuckerschoten

- 1 Gemisezwiebel

- 1 Bund Frihlingszwiebeln
- 50 ml Pflanzendl

- 25 g Asia-Gewlirz

- 30 g Cashewkerne

- sife Chiliso[3e

Mie-Nudeln 30 Minuten in Salzwasser einlegen. Sojasof3e mit Sesamol und Rohrzucker in einer Schale vermengen und zur
Seite stellen. Das Gemiise schalen beziehungsweise putzen und in feine Streifen schneiden. Frithlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden. Tipp: Da das Gemiise unterschiedlich fest ist, sollten die harten Gemiisesorten diinner geschnitten werden.

Pflanzendl auf eine Feuerplatte oder Plancha geben und das geschnittene Gemlise - bis auf die Friihlingszwiebeln - darauf
geben (Chinakohl am besten erst zum Schluss hinzufiigen, da er sehr weich ist). Gemiise bei mittlerer Hitze (160 bis 180 Grad)
angrillen, bis der gewlinschte Gargrad (bissfest) erreicht ist. Eingelegte Nudeln abgieffen und untermischen. Das Sesam-
Sojasofle-Gemisch mit dem Gemiise vermengen, sodass der Zucker auf der Feuerplatte langsam anfangt zu karamellisieren.
Danach mit der Asia-Gew{irzmischung abschmecken und kurz auf der Feuerplatte ziehen lassen. Etwas siif3e Chiliso[3e lber
das Gemuise geben und mit Cashewkernen und Friihlingszwiebeln bestreut anrichten.

Zutaten fiir das Fleisch:
- 1,8 kg (am Stiick mit Knochen, Iberico oder Duroc) Schweinekoteletts
- 50 g Grillgewtirz

Fleisch abwaschen und trockentupfen. Mit dem Grillgewdirz einreiben und gut in Frischhaltefolie einwickeln. So verpackt in
den Kiihlschrank legen. Etwa 1 Stunde vor dem Grillen herausholen, damit es auf Raumtemperatur kommt. Den Grill fiir
indirektes Grillen vorbereiten - also die Grillkohle/Briketts nur auf einer Seite verteilen, sodass er eine Temperatur von 110 bis
120 Grad halt. Dabei darauf achten, dass die Briketts/Kohle vollstandig durchgegliiht sind (dann sind sie vollstandig mit Asche
bedeckt). Es ist ratsam, die Temperatur wahrend des gesamten Grillvorgangs zu (iberwachen. Sie sollte nicht tiber 130 Grad
steigen. Das kann man regulieren, indem man die Luftzufuhr 6ffnet oder schliefit.

Das Fleisch am Stiick mit dem Knochen nach unten auf den Rost legen. Wer mag, verteilt noch ein paar kurz eingeweichte
Raucherchips auf den Briketts/der Kohle. Grilldeckel schliefen. Nach 30 Minuten das Fleisch wenden. Anschliefend weitere
30 Minuten indirekt grillen.



Sobald die Kerntemperatur 62 Grad erreicht hat, ist das Fleisch fertig und kann vom Grill genommen werden. Es sollte jetzt
noch etwa 15 Minuten ruhen, damit sich der Fleischsaft innen verteilen kann. In dieser Zeit steigt die Kerntemperatur auf 64
Grad an.

Anschliefend mit dem Asia-Gemiise servieren.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



