Banh mi

Zutaten

200 g Rettich

200 g Karotten

1TL Salz

o EL Zucker

150 ml Reisessig

200 ml Wasser

400 g Schweinebauch

1 Beutel MAGGI MAGIC ASIA Wiirzpaste flr
Teriyaki Style

1 Gurke
12 Stangel frischer Koriander
1 Baguette

3 EL THOMY Delikatess Mayonnaise, 300
ml| Squeeze-Flasche

1EL THOMY Reines Sonnenblumenol
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Zubereitung

. Fir das eingelegte Gemise geschalte Karotten und

Rettich in feine Streifen schneiden. In einer Schissel
mit 2 EL Zucker und Salz vermengen. Anschlieltend
mit der Hand alles einige Minuten durchkneten, bis
das Wasser austritt und das Gemise weich wird.

.Gemuse in ein Sieb geben, gut abspilen und

abtropfen lassen. In einem Messbecher Reisessig
und lauwarmes Wasser mischen, 3 EL Zucker darin
auflosen. Das Gemiise in ein verschlielbbares,
sauberes Glas geben, mit dem Essig Sud bedecken
und ziehen lassen.

.Die Schweinebauchscheiben waschen und

trockentupfen. Zusammen mit der Wirzpaste in
einen Gefrierbeutel geben und massieren, damit sich
die Wirzpaste gut verteilt. Ca. 10 Min. marinieren.

.In der Zwischenzeit die Gurke waschen und mit dem

Sparschaler der Lange nach in breite Streifen
schalen. Koriander kurz abbrausen und
trockentupfen.

. Das Baguette dritteln und so aufschneiden, dass die

beiden Halften hinten noch zusammenhangen. Mit je
1EL THOMY Delikatess Mayonnaise bestreichen,
Gurkenstreifen und 4 Stangeln Koriandergrin
belegen.

.In einer Pfanne Ol heil® werden lassen.

Schweinebauch von beiden Seiten bis zur
gewunschten Braunung braten. Herausnehmen und
schrag in dunne Scheiben schneiden. Auf die
vorbereiteten Baguettedrittel verteilen und etwas
von dem eingelegten Gemise darauf geben. Soweit
moglich zusammenklappen und reinbeilien....

Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten
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579 @ 3 Portionen
894 kcal

619
28 g
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