Gewiirfeltes Schweinefleisch mit Cashewniissen

300 g mageres Schweinefleisch 2 Schalotten 1/3 rote Paprikaschote
1/3 griine Paprikaschote 2 Knoblauchzehen 2 getrock. schwarze Pilze
01 90-125 g Cashewniisse

Wiirzmischung:

1 TL Reiswein 1/2 TL Salz 1/4 TL Zucker

2 TL Maisstarke

Sauce:

75 ml Hithnerbriihe 1 TL dunkle Sojasauce 1/2 TL Salz

1/2 TL Zucker weifler Pfeffer 1 TL Maisstérke

Die Pilze 25 min. einweichen.

Das Schweinefleisch in kleine Wiirfel schneiden, die Wiirzzutaten dazugeben, alles gut vermischen
und 20 Minuten durchziehen lassen.

Die Schalotten und die Paprika in Wiirfel schneiden, den Knoblauch fein hacken. Die Pilze
ausdriicken und ebenfalls fein wiirfeln.

In einem grofien Wok das Ol erhitzen und die Fleischwiirfel in einem Fritierkorb oder einem
grofen Schaumloffel etwa 3 Minuten fritieren, bis sie gar sind. Herausnehmen und gut abtropfen
lassen. Anschlieflend die Cashewniisse fritieren. Wenn sie sich zu verfarben beginnen, rasch
herausheben, sonst werden sie bitter. Beiseite stellen.

Das Ol bis auf etwa 1 EBloffel aus dem Wok gieBen, dann Gemiise und Knoblauch 2 bis 3
Minuten unter Riithren braten. Die Saucenzutaten vermischen und in den Wok gieflen. Riihren,
bis die Sauce dick wird. Die Fleischwiirfel hinzufiigen und den Topf schwenken, bis sie mit Sauce
iiberzogen und mit dem Gemiise vermengt sind.

Das Gericht auf eine Servierplatte geben und mit den Cashewniissen garnieren. Sofort servieren.
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