Tiefschwarz mit griinlichem Schimmer, mild und doch hocharomatisch: Schweinefleisch mit Sesam. (Ziirich, 3/2018)

DOH NEIINONG

Hals vom Schwein mit Zwiebel, Ingwer und viel schwarzem Sesam

In Meghalaya dreht sich kulinarisch fast alles um Dok («Fleisch»). Und
wie {iberall im Nordosten ist das Fleisch vom Schwein fiir die meisten
Koche die erste Wahl. Ein Spaziergang etwa tiber den Fleischmarke
der Hauptstadt Shillong riumt diesbeziiglich jegliche Zweifel aus.
Eine der populirsten Zubereitungsweisen ist Doh neiinong, ein Ra-
gout in einer Sauce aus schwarzem Sesam. Wie die meisten Gerichte
des Nordostens besteht Doh neiinong nur aus wenigen Zutaten und
ist denkbar einfach zu kochen.

Das fertige Ragout hat eine intrigante, zwischen Dunkelgriin
und Schwarz changierende Farbe. Aromatisch wird es vom Ingwer
angefithrt, Sesam und Zwiebeln bilden die Basis und verbinden sich
mit den Siften des Fleisches zu einer herrlich-klebrigen Sauce. Doh
neiiong ist ein mildes Gericht, von den zwei Chilis im Rezept merkt
man nicht viel — es sei denn, man hat besonders rabiate Exemplare
erwischt. In Meghalaya wird das Gericht mit ganz unterschiedlichen
Zuschnitten vom Schwein gekocht, manchmal auch mit Bauch. Ich
nehme hier Stiicke vom Hals, man kann aber Zum Beispiel auch Teile
der etwas weniger durchzogenen Schulter nehmen. Schwarzer Sesam

Hals vom Schwein mit schwarzem Sesam Doh neiiong

Die Schweinewunderkammer |
«Es kommt mir vor, als wolle der

Meister seiner Kundschaft erklaren,
wozu welches Teil dem Schwein
niitzlich war - oder wie man ihm in
der Kiiche akkurat zu Leibe riickt.
Ich fiihle mich an didaktische Tafeln
erinnert, wie sie frither in Schulen
iiblich waren, aber auch die Bilder
von Wunderkammern kommen mir
in den Sinn...»

Das auf diesen Seiten vorgestelite Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 8. Januar 2018.
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http://files.hoio.org/files/Episoda/2017/170321_Hyderabad_Mozam_Jahi_Market.pdf

Frisch geschlachtet — auf Schweinefleisch spezialisierte Metzgereien im Zentrum von Shillong. (1/2018)

Konsistenz der Sauce | Wie flis-
sig respektive dicklich die Sauce
gegen Ende der Kochzeit ist, hingt
in erster Linie vom Topf ab. Bei
schlecht schlieBenden Tépfen muss
man unter Umstdnden ab und zu
etwas Wasser nachgieBen. Bei sehr
gut schlieBenden Tépfen, die alle
verdampfte Fliissigkeit standig wie-
der ins Ragout zuriickfiihren, kann
es sich umgekehrt empfehlen, den
Deckel schon etwa 20 Minuten vor
Ende der Kochzeit abzunehmen.

FUR 2-4 PERSONEN

3 EL schwarzer Sesam (30 g)
500 g Hals vom Schwein in etwa

12 Stiicken

2 EL Senfol

2 groBere Zwiebeln (300 g),
gehackt

5 cm Ingwer (25 g), fein gehackt

2TL Salz (oder etwas weniger)

ITL Kurkuma

1-2 griine Chilis, in feinen
Ringen

300 ml Wasser
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lasst sich nur sehr schwer mahlen, auch in der elektrischen Kaffe-
emiihle gelingt es nicht recht. Es reicht jedoch aus, ihn im Mérser
etwas anzudriicken, die Samen 16sen sich dank der langen Kochzeit
auch so weitgehend in der Fliissigkeit auf.

Zu Doh neiinong wird meist Klebreis empfohlen, auch gew6hn-
licher Reis passt gut. Fusionsfreudige kénnen mit Teigwaren expe-
rimentieren oder — warum auch nicht, schlieSlich ist die Nihe zu
venezianischen Sepie in tecia col nero nicht zu tibersehen — mit Polenta
oder Maisschnitten.

Zubereitung (Kochzeit 90 Minuten)

I | Sesam in einer nicht beschichteten Stahlpfanne vorsichtig résten
bis er duftet. Im Mérser, so gut es geht, zu einem Pulver verarbeiten.
Da der Sesam schwarz ist, muss man sich beim Risten ganz auf seine
Nase verlassen.

2| In einem schweren Topf 1 EL Ol erwirmen, Fleisch allseits kriftig
anbraten, aus der Pfanne heben.

3 | Nochmals 1 EL Ol erwirmen, Zwiebel, Ingwer und Salz beigeben,
glasig diinsten. Fleisch zuriick in den Topf heben.

4 | Sesam, Kurkuma und Chili beigeben, kurz umriihren, dann
300 ml Wasser angief8en, aufkochen lassen, Hitze reduzieren, Deckel
aufsetzen, 80 Minuten auf niedriger Flamme kécheln. Gelegentlich
rithren und priifen, ob noch ausreichend Wasser im Topf ist.

5 | Deckel abheben und die Sauce leicht dicklich werden lassen.
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