Schweinefleisch mit Frucht-Sofle

300 g Schweinefleisch, ohne Knochen 1 Ei, geschlagen 125 g Maisstérke

01 12 Stiick Krabbenbrot 1/4 L Ananasaft

1/2 TL Sesamol

Wiirzmischung:

2 TL Reiswein 1/2 TL Salz 1 TL gerieb. Ingwerwurzel

1 EL Friithlingszwiebel

Das Schweinefleisch in Scheiben schneiden, auf ein Brett legen und weichklopfen. Zusammen
mit den bereits vermischten Wiirzzutaten in eine Schiissel geben, gut umriihren und 20 Minuten
durchziehen lassen.

Dann das Ei dariibergieffen und gut untermischen, anschlielend alle Fleischscheiben dick mit
Maisstérke iiberziehen.

Das Ol in einem groBen Wok bis zum Siedepunkt erhitzen. Das Fleisch etwa 3 Minuten fritieren,
bis es knusprig ist und eine schéne Farbe bekommen hat. Dabei sténdig rithren, damit die
Scheiben nicht zusammenkleben. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Das Krabbenbrot im Ol ausbacken. Wenn es lockerund leicht gefiirbt ist, abtropfen lassen und
in der Mitte einer Servierplatte anrichten.

Das Ol abgieBen und das Fleisch zusammen mit dem Fruchtsaft wieder in den Wok geben.
Kocheln lassen, bis der Saft aufgenommen ist, dann auf der Platte verteilen. Das Gericht mit
Sesamol betrdufeln und sofort servieren.
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