Schweine-Fleisch sii-sauer

Fiir 2 Personen

200 g Schweine-Fleisch 150 g Jasminreis 5 EL Sojasofe

1 Ei 8 EL Speisestirke 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer 1 gelbe Paprika

2 Mohren 250 g Ananasstiicke und —saft 2 EL trockener Sherry
3 EL Tomatenketchup 3 EL Weilweinessig 3 EL brauner Zucker
Pflanzenol Salz

Das Ei trennen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden und
mit zwei Essloffeln Sojasofle, dem Eiweif}, einen Teel6ffel Salz und drei Essloffel Speisestérke gut
vermischen und eine Weile ruhen lassen. Den Jasminreis mit der doppelten Menge an Wasser
in einen Topf bissfest garen und dann von der Herdplatte nehmen und ruhen lassen. Die Zwie-
bel abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen, den Ingwer schélen
und beides fein wiirfeln. Die Paprika halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und
klein schneiden. Die Mohren ebenfalls schilen und schrig in diinne Scheiben schneiden. Die
Ananasstiicke abgieen und den Saft dabei auffangen. Fiir die Wiirzsofle vier Essloffel Wasser
mit einem Teeloffel Speisestirke verquirlen und anschliefend den Sherry, die iibrige Sojasofie,
Tomatenketchup, den Essig, den braunen Zucker, Salz und 100 Milliliter Ananassaft darunter
rithren. Das Ol im Wok stark erhitzen und das Fleisch darin Portionsweise anbraten bis dieses
goldbraun ist. Anschlieffend herausnehmen und in einem Topf mit Deckel warm halten. Nun den
Ingwer und den Knoblauch im Wok anrdsten und die Zwiebel, Paprika und Mohren dazugeben
und etwa drei Minuten unter Riihren braten. Die Wiirzsofle kraftig durchriihren, in den Wok gie-
Ben und unter stindigem Riihren zum Kochen bringen. Abschliefend die Ananasstiicke und das
Fleisch dazugeben und bei mittlerer Hitze zwei Minuten mit kochen lassen. Das Schweine-Fleisch
siif-sauer mit dem Jasminreis auf Tellern anrichten und servieren.
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