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Eingekauft: Die Zutaten fiir kdstliches Schweinefleisch mit Curry und Kokos stehen bereit

Schwein gehabt

Vorbereitung: Reste des am Filet haf-
tenden Flomens entfernen...

...und das Fleisch in mundgerechte
Wiirfel schneiden

Das passt zusammenl!

In der zweiten Folge unserer Kochserie bereitet Harry de Schepper in der Pantry ein leckeres Pfannenge-

richt mit Schweinefleisch, Curry und Kokosmilch zu. Die besondere Note erhélt die Rezeptur durch die

weiteren Zutaten, die auf den ersten Blick jedoch nicht so recht zueinander passen wollen - tun sie letzt-

endlich aber doch, und wie!

arry de Schepper betont
gerne, dass seine Kiiche
eindeutig belgische FEin-

fliisse hat, doch allein diese einfache
Aussage zeigt sich bei niherer Be-
trachtung schon recht vielseitig in
der moglichen Interpretation. Bel-

gien gliedert sich in drei Sprach-
gruppen: Franzésisch in der Wallo-
nie, Niederlindisch in Flamen und
Deutsch im Dreilindereck mit Zen-
trum in Leuwen. Doch die Men-
schen sprechen nicht nur unter-
schiedliche .,,Muttersprachen®, sie

bestehen nach wie vor auf ihrem
ganz speziellen kulturellen Hinter-
grund. Nach auflen zeigt sich Bel-
gien geschlossen als eine Nation, die
durchaus ihre Spuren in der Welt-
geschichte gelegt hat. So etwa wih-
rend der Kolonialzeit in Afrika, was
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Fleisch mit Pfeffer, Salz und Curry
wiirzen und in Olivendl marinieren

Dann Zwiebel und Apfel schilen, klein schneiden
und mit Zitronensaft betriufeln

Nachdem das Fleisch eine leichte Fiirbung angenommen hat, Zwiebel und Apfel zugeben und
behutsam anbraten

sich nicht nur ethnologisch, son-
dern auch durchaus greifbar in der
Kochkunst manifestiert hat. FEin
wichtiger Aspekt in Sachen Kultur
war, ist und bleibt die Kiiche. Und
da hat das kleine Land zwischen Ar-
dennen und Nordsee einiges zu bie-
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ten! Den grofiten Kontrast bilden
daber die wildreichen Wilder im
Osten zu den Fischereihdfen im
Westen. Dazwischen hat die Vieh-
und Landwirtschaft seit Menschen-
gedenken ihren festen, unverriick-
baren Platz. Und deshalb ist es nur

PUTT & PANN |19

Schweinefleisch mit
Curry und Kokos

Die Zutaten

400 g Schweinefleisch
Qlivenal

100 g Nordseekrabben

2 x 1/2 Teeloffel
Currypulver

2 Essléffel Kokosmilch
50 g Sojabohnenkeim-
linge

1 Zwiebel

Saft einer 1/2 Zitrone
20 Zuckerschoten

1 Apfel

Salz und Pfeffer
frischer Koriander

Das Kiichenmaterial
Wokpfanne

Brett und Messer
Kochloffel

Salz- und Pfeffermihle

Die Zubereitung

Das Schweinefleisch in Wiirfel schneiden, mit
Pfeffer und Salz wiirzen, mit einem 1/2 Teel6f-
fel Currypulver bestreuen, Olivenél unterriih-
ren und ziehen lassen.

Apfel und Zwiebel klein schneiden und mit Zi-
tronensaft betraufeln.

(Diese Vorbereitungen kénnen auch schon zu
Hause gemacht werden. Mariniert bleiben Ge-
mtise und Fleisch im Kihlschrank einige Tage
frisch.)

Das Schweinefleisch in der Wokpfanne anbra-
ten, bis es eine leichte Farbung angenommen
hat. Apfel und Zwiebel dazu geben und eben-
falls anbraten, bis auch sie eine leichte Far-
bung angenommen haben. Dann einen 1/2
Teeldffel Currypulver zugeben und umrtihren,
Kokosmilch angie3en und das Ganze ein wenig
weiter garen lassen.

Die Sojasprossen und die zerkleinerten Zucker-
schoten zugeben, weiter schmoren lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krab-
ben zugeben, umrihren und noch einige Mi-
nuten ziehen lassen. Den Koriander fein ha-
cken und darlber streuen, auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Guten Appetit!

Weinempfehlung

Als Wein empfiehlt Silvia Diemer einen trocke-
nen Weilwein, in diesem Fall einen 2005er
Weissburgunder trocken aus dem Weingut
Hans Lang, Hattenheim, Rheingau
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Nachdem nachgewiirzt wurde, kommt die Kokosmilch hinzu

Dann kommen
die Krabben
hinzu, die
kurz mit-
gebraten wer-
den. Zum

Schluss den =
frisch gehack- |

te Koriander
dazu geben
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Die gewaschenen Zuckererbsen zerkleinern

folgerichtig, dass in unserer heuti-
gen Folge Dinge zusammengefiihrt
werden, die nach unseren Sinnen
erst einmal gar nicht zusammenpas-
sen wollen.

Harry nennt sein heutiges Rezept
schlicht ,,Schweinefleisch mit Curry
und Kokos“. Liest man dann bei
den weiteren Zutaten unter ande-
rem Zwiebel, Apfel, Zuckerschoten
und Krabben, kommt die Gewiss-
heit, das etwas durchaus Be-
sonderes auf den (Cockpit-)Tisch
kommt. Der Koch hat Schweinefilet
mit an Bord der Nimbus 380 Coupé
gebracht, die auch dieses Mal als
»Skipper-Kochstudio®  zur  Ver-
figung steht. ,Natiirlich kann man
auch andere Teile vom Schwein ver-
wenden, aber das Filet ist halt das
zarteste Stiick, sagt Harry. Auch
die anderen Zutaten in seinem Ge-
pick sind, so weit es geht, frisch,
doch auch hier zeigt sich der Ku-
chenchef konziliant: ,,Beim Land-
gang fithrt unser Weg stets auch auf
den ortlichen Markt oder in Le-
bensmittelgeschifte, die frische Wa-
re anbieten - das ist fiir uns unter-
haltsamer als manche Hafenkneipe.
Aber wir fihren auch stets einige

Mit den Sojasprossen in die Pfanne geben

Konserven mit an Bord und kaufen
bei Bedarf dazu.“

Zwar frisch gekauft, haben die
Nordseekrabben doch einen langen
Weg hinter sich, bevor sie in die
Pfanne zu den tbrigen Zutaten ge-
langen. Gefangen in der Nordsee
und dem angrenzenden Nord-
atlantik wandern die kleinen Lecke-
reien in ununterbrochener Kiihlket-
te von den Kuttern aus dem Hei-
mathafen bis nach Marokko, um
von dort gepult und unterschiedlich
verpackt wieder in unseren Lebens-
mittelregalen zu landen. Das sind
die Folgen der Globalisierung fiir
die Kleinlebewesen der Weltmeere,
die uns trotz alledem késtlich mun-
den...

Harry de Schepper hat seinen Ser-
vice in der Augustatraffe 7 in Tra-
ben-Trarbach  unterdessen  er-
weitert. Wer mag, kann dort nach
Voranmeldung sorgsam begleitete
Kochseminare belegen, ab der

nachsten Saison auch an Bord der
Nimbus. Doch bevor Sie sich an-
melden, iiben Sie einmal mehr an
diesem Rezept. Es lohnt sich! Viel
Vergniigen und guten Appetit.
Klaus Schneiders

Alles gut umriihren und weiter braten

Das Ganze nochmals gut
umriihren und dann auf
Tellern servieren. Als Bei-
lage eignet sich Reis oder
frisches Baguette
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