Schweinefleisch mit Gemiise und
Mandeln

Zutaten flir 3 Personen:

250 g aus dem Schweinelachs
1 1/2 EL Maisstérke

1 TL Salz

1 TL 5-Gewdlrze-Pulver

4-5 EL Erdnussol

20 g geschalte Mandeln

75 g GemUsezwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g rote Paprika

50 g Karotten

75 g WeilRkohlflecken

100 g Champignons

frische Mungobohnensprossen
300 ml Wasser

2 TL Gemisebriihpulver

1 EL Maisstérke

2 EL Sojasauce

1 EL Austernsauce
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1. Aus einem Schweine-
lachsbraten l&ngs zur Faser
20-30 mm dicke Strénge
schneiden. Die Strange
quer zur Faser in 2-3 mm
dunne Scheiben schneiden.
2. Gemise putzen und in
geféllige Abschnitte teilen.
Knoblauch abziehen und in
feine Scheiben schneiden.
3. Die &uBeren Blatter vom
Weilkohl abmachen. Ein
Stiick abschneiden, in
Abschnitte (Flecken) teilen.
Champignons in grébere
Scheiben schneiden.
Mungobohnensprossen
verlesen, gut waschen,
abtropfen lassen.

4.1 1/2 EL Maisstarke mit 1
TL Salz und einem TL 5-
Gewirze-Pulver vermen-
gen und die Fleisch-
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scheibchen in der Mi-
schung walzen. in ein Sieb
geben und ritteln, um
Uberschiissige Gewirz-
mischung zu entfernen.

5. 1 EL Maisstarke mit
etwas kaltem Wasser
verriihren. Mit Wasser auf
300 ml auffullen, 2 geh. TL
GemdUsebriihe und 2 EL
Sojasauce einriihren.

6. 3 EL Erdnussdl in die
Wokpfanne oder in den
Wok geben, bis kurz vor
dem Rauchpunkt erhitzen
und die Mandeln unter
Schwenken goldgelb

braten. Mit einem Schaum-

[6ffel herausnehmen.

7. Fleisch portionsweise
unter Rihren braten, in

Alufolie warm stellen.

8. Zuerst Zwiebel, Knob-

lauch, Karotten, Paprika und
Weikohl etwa 3 min
pfannenriihren. Dann
Champignons und Sprossen
zugeben und weitere 3 min
rihren.

9. Mit der wieder durchge-
riihrten Briihe abldschen,
Fleisch und Mandeln wieder
zugeben und 2-3 min
kdcheln lassen, his die Sauce
etwas andickt. Nach Ge-
schmack noch mit 1-2 EL
Austernsauce abschmecken.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 45
min, Hauptspeisen, Wok-
gerichte, Fleisch, Schwein,
asiatisch
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