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Vawksa thin rawt
In Mizoram werden viele wunderbare Chutneys hergestellt. 
Auch diese Paste aus Leber vom Schwein, Chili, Ingwer, Knob-
lauch, Zwiebel und Langem Koriander ist eine Herrlichkeit.

In Mizoram begleitet das Chutney Fleischgerichte und Reis. Es passt auch gut zum Apéro.

Ich habe in Aizawl viele wunderbare Chutneys (Bawl, Rawt) probiert, 
vegetarische (auf Basis von Ingwer oder fermentierten Sojabohnen) eben-
so wie solche aus Rindfleisch (bawngsa), Huhn (arsa), Schwein (vawksa) 
oder Hund (ui). Ganz besonders lecker fand ich ein Chutney aus der Le-
ber (thin) vom Hund, das mir im Restaurant Zofoods aufgetischt wurde. 
Ähnlich schmeckte ein Chutney aus der Leber vom Schwein, das ich auf 
dem grandiosen Markt von Aizwal habe kosten können. Ich habe die 
Köche nach den Zutaten gefragt und dann in meiner eigenen Küche ein 
Rezept für ein Leber-Chutney nach Mizoram-Art entwickelt.

Das Chutney besteht nur aus wenigen Ingredienzien und kommt, wie 
so viele Gerichte des Nordostens, ganz ohne die getrockneten Gewürze 
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aus, die in Indien sonst unvermeidlich scheinen. Entsprechend schmeckt 
das Chutney auch nicht ‹indisch›, sondern eher südostasiatisch. Das Aro-
ma ist frisch und wird vom Geschmack der Leber, von Ingwer, Chili, 
Zwiebel und Bakor bestimmt. Bakor ist eine lokale Variante des Lan-
gen Korianders (Eryngium foetidum), die in der Küche von Mizoram 
vielfältig eingesetzt wird, vor allem auch für Fleischgerichte. Der Lange 
Koriander, der wegen seiner gezähnten Blätter auch den Namen Säge-
zahnkoriander trägt, hat ein intensives, etwas raues Korianderaroma. In 
Westeuropa bekommt man Langen Koriander leicht in Asia-Läden, man 
kann ihn hier aber auch durch gewöhnliches Korianderkraut ersetzen.

Leber ist etwas trocken. In Mizoram mischen die Köche deshalb et-
was fermentiertes Schweinefett in Leber-Chutneys. Dieses Fett verleiht 
dem Gericht ein leichtes Raucharoma, passt jedoch nicht so gut zu west-
europäischen Diätvorstellungen. Ich ersetze das Fett deshalb in meinem 
Rezept durch Öl aus geröstetem Sesam, wie es in den asiatischen Küchen 
gerne verwendet wird. 

FÜR 4 PERSONEN

200 g 	 Leber vom Schwein
500 ml	 Wasser
2 	 grüne Chilis, fein gehackt
25 g 	 Ingwer, fein gehackt
3 	 Knoblauchzehen, fein 

gehackt
1 TL 	 Salz
1 TL 	 Zucker
1 	 größere Zwiebel (150 g),  

fein gehackt
30 g	 Langer Koriander, fein 

geschnitten
2 EL 	 Öl aus geröstetem Sesam
~	 Salz zum Abschmecken

Leber kurz abbrausen. 500 ml Wasser 
zum Kochen bringen. Leber beigeben 
und 10 Minuten köcheln lassen. Leber 
aus dem Wasser heben, etwas ab-
kühlen lassen, klein schneiden und 
mit einem Küchenmesser oder einem 
Beil hacken, bis die Stücke nur noch 
etwa zwei Millimeter groß sind.
	 Chili, Ingwer, Knoblauch, Salz 
und Zucker in einem Mörser zu einer 
Paste verarbeiten. Leber beigeben und 
ebenfalls kurz durchstößeln, bis sie 
eine leicht breiige Konsistenz hat.
	 Zwiebel, Koriander und Sesam-
öl untermischen. Vor dem Essen 
wenigstens eine Stunde ziehen 
lassen. Mit Salz abschmecken.


