Gegrillte
Schweinsfledermaus mit
Glasnudelsalat

Rezept von Harald Brunner, Spittelberg, Wien

Lubereitung

Das Marinieren & Die Sauce

1.Fur die Marinade die Gewdrze in einen Morser
geben und morsern.

2. Das Ketchup mit der Sojasauce, Sesamdl und die
Gewdirze zu einer Marinade verrihren.

3. Die Schweinsfledermause damit bestreichen
und zwei bis drei Stunden im Kiihlschrank
marinieren.

Die Glasnudeln

4. Die Glasnudeln in kaltes Wasser einweichen.

5. In einem Topf viel Wasser aufkochen lassen, die
Glasnudeln kurz blanchieren und mit kaltem
Wasser abschrecken.

6. Karotte, gelbe Ribe schdlen und in feine
Streifen schneiden.

7. Den Lauch halbieren und ebenfalls in feine
Streifen schneiden.

8. Eine Knoblauchzehe fein schneiden.

9. In einer Pfanne mit etwas Ol erhitzen, die
Gemiisestreifen dazugeben, mit etwas Knoblauch
kurz anschwitzen, mit Sojasauce und Gemisefond
abldschen.

10. Die Glasnudeln dazugeben, mit Chilisauce,
Zitronensaft und Limettensaft abschmecken —
durchziehen und marinieren.

Zutaten fiir 4 Personen

Schweinsfledermaus

4 Stk. Schweinsfledermaus
(ca. 600 g)

Fiir die Marinade

1 TL gerduchertes Paprikapulver

1 TL Fenchelsamen

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkiimmel

1 TL Senfsamen

Schale von der unbehandelten Zitrone
4 EL Sojasauce

1 EL Ketchup

1 TL Sesamol

Fiir den Glasnudelsalat

200 g Glasnudeln

2 EL Sesamol

2 EL helle Sojasauce

1 Karotte

1 Gelbe Riibe

1 Stk. jungen Lauch
Ausgepresster Saft von 1 Zitrone
& Ausgepresster Saft von 1 Limette
Etwas Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

1/8 | Gemusefond

2 EL Chilisauce

Grillen wie der Wirt: Schweinsfledermaus mit Glasnudelsalat



©WIRTSHAUSFUHRER RADAT>

An den Griller! Barbecue Sauce

11. Die Fledermause herausnehmen, die Sauce ein

wenig abstreichen und am Holzkohlengrill auf * Helle Sojasauce
einer Alufix-Grillplatte die Schweinsfledermause * 1ELKetchup
auf beiden Seiten grillen. * Knoblauch

12. Den marinierten Glasnudelsalat anrichten, die .

Fledermause dazu arrangieren und die Barbecue Garnitur

Sauce in einer kleinen Schale dazu servieren. Mit

i i i e Etwas frischer Koriander
frischem Koriander garnieren.
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