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» Die Klichenschlacht — Menu am 21. September 2026
Leibgericht mit Nelson Miiller

Fiir die Hackfleisch-Patties (Cha):
250 g Schweinehackfleisch

1 Frahlingszwiebel

¥ Schalotte

1 Knoblauchzehe

Y EL Fischsauce

Y2 EL Austernsauce

Y2 Stange Zitronengras

Y2 TL Funf-Gewlrze-Pulver

1 EL Zucker

Fiir den Schweinebauch:
250 g Schweinebauch
Ubrige Marinade, von oben

Fiir die Fischsauce ,,Nw&c mam*“:
1 kleine rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

2 EL Fischsauce

1 EL Essig

1Y% EL Zucke

Fir das eingelegte Gemiise:
1 Karotte

1 Kohlrabi

Y2 Salatgurke

4 grine Salatblatter

Fiir die Reisnudein:
150 g Reisnudeln (Bun)

Dieu Huong Nguyen

Bun Cha Ha N6i — Schweinebauch und Fleischballchen
mit Reisnudeln und Nwé'c Cham

Zutaten fiir zwei Personen

Das Zitronengras sehr fein hacken. Knoblauch und Schalotte abziehen
und fein wirfeln. Frihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.
Zitronengras, Knoblauch, Schalotte, Friihlingszwiebel, Fischsauce,
Austernsauce, Zucker und Finf-Gewurze-Pulver zu einer Marinade
verruhren. Die Halfte der Marinade mit dem Schweinehackfleisch
vermengen und kraftig verkneten, bis eine leicht klebrige Masse entsteht.
Die restliche Marinade fur den Schweinebauch beiseitestellen. Aus der
Masse kleine, flache Patties formen.

Die restliche Marinade mit dem Schweinebauch vermengen und bis zum
Braten ziehen lassen. Schweinebauch etwa 15 Minuten vor Ende der
Kochzeit in einer heilRen Pfanne kraftig anbraten. AnschlielRend in
mundgerechte Stlcke schneiden. Das Fleisch sollte aulRen kraftig
gebraunt und innen saftig sein.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili Iangs halbieren, Kerne
entfernen und fein hacken. 120 ml Wasser, Fischsauce, Zucker, Essig,
Knoblauch und Chili verriihren, bis sich der Zucker vollstandig gelost hat.
Mit Fischsauce, Zucker oder Essig abschmecken. Die Sauce sollte suR,
salzig und leicht sduerlich schmecken.

Karotte und Kohlrabi schalen und in diinn schneiden. Beides in die
Fischsauce ,Nwéc mam*“ geben und bis zum Servieren ziehen lassen.
Salatblatter waschen, trockenschleudern und mundgerecht zupfen. Gurke
in mundgerechte Stlicke schneiden.

Reichlich Wasser zum Kochen bringen. Reisnudeln nach
Packungsanweisung garen, anschlielend sofort kalt abschrecken und
sehr gut abtropfen lassen. Locker auf zwei Schisseln verteilen.

Das Gericht in zwei groRen Schiisseln anrichten. Reisnudeln mit Salat,
Gurke, Schweinebauch und Hackfleisch-Patties belegen. Die Fischsauce
mit Karotte und Kohlrabi separat in kleinen Schiisseln servieren. Zum
Essen die Fischsauce Uber die Reisnudeln geben und alles gut
vermengen.



