CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Spare Ribs Suss-Sauer
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Spare Ribs

Frihlingszwiebel grob gehackt

Ingwer in Scheiben geschnitten
Fermentierte schwarze Bohnen
Shaoxing Reisewein

Helle Soja Sauce

Dunkle Soja Sauce

Salz

Zucker

Wasser

Dunkler chinesischer Essig
Malzessig

Sternanis

Sesam, in der trockenen
Bratpfanne gerostet.
Sesamol

Erdnussol zum Fritieren

Chochete vom 03.05.2018 — Tisch Nr 1

Knusprige Ente mit Pfannkuchen
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Diverse Dim Sum
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Spare Ribs Siiss-Sauer
Gongbao Hahnchen
Ningbo Pak Choi
Gebratener Reis
kk ok k

Szechuanpfeffer-Glacé mit Chili-Ananas

Die Racks in einzelne Rippenstlicke schneiden.
Alle Zutaten zusammenmischen und 2 Stunden dampfen.

Ribs aus dem Steamer nehmen und abkiihlen und trocken
werden lassen.

Ol in der Friteuse oder im Wok auf 180° erhitzen

Ribs portionenweise fritieren, bis sie etwas dunkler werden.
Aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

«Klebrige» Sauce
Alle Zutaten in einem grossen Topf aufkochen, beim sténdigen
Riihren die Sauce reduzieren, bis sie dick und honigartig ist.

Die Ribs zu der Sauce geben und weiter kochen, bis die Sauce
an den Ribs klebt.

Zum Anrichten

Die Sesamsamen dariiber streuen und mit dem Sesamol
betraufeln.



