Schweinefilet sii3-sauer

Zutaten fiir drei Personen:

Marinade:

250 g Schweinefilet
2 EL neutrales Ol

1 Zwiebel

1/2 rote Paprika

1/2 griine Paprika
2 mittlere Karotten

einige Champignons

1/2 Glas Bohnenkeimlinge oder

Bambussprossen
1 Knoblauch (optional)
18 geschalte Mandeln

1 Scheibe frische Ananas
(ersatzweise 1/2 Apfel)
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1 EL Sojasauce
1 EL WeiBwein
1/2 Stlick Zucker
1/2 TL Salz

SiiR-saure Sauce:

2 EL Ketchup
3 TL brauner Zucker

3 EL Estragonessig,
alternativ Weillweinessig

2 EL Sojasauce

150 ml Huhnerbrihe
1 EL Speisestarke

1 TL Salz

www.artedy.de

1. Schweinefilet trocken
tupfen, parieren und in
dinne Scheiben schnei-
den. In die Marinade
geben und 15 Minuten
ziehen lassen.

2. Gemdise putzen und
klein schneiden. Ananas-
scheibe in kleine Stlicke
schneiden.

3. Geschlte Mandeln in Ol
frittieren (im Wok).

4. Fleisch abtropfen lassen
und in 1 EL Speisestarke
walzen. Portionsweise im
Wok braten. In Alufolie
warm stellen.

5. Gemiise mit fein
gehacktem Knoblauch
pfannenriihren. SiR3-saure
Sauce zugeben, aufko-

chen lassen. Fleisch wieder
zugeben.

6. Ananas zugeben.
Hinweise:

Als Beilage asiatischen Reis
wahlen.

Anrichten: Im Wok auf den
Tisch bringen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 35
min, Gesamtzeit ca. 50 min,
Hauptspeisen, Fleisch,
Schwein, asiatisch
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