Schnitzel aus dem Wok

Fiir 2 Personen

200 g Schweineschnitzel 1 TL Speisestérke 2 Friithlingszwiebeln

1 Zucchino 50 g Zuckerschoten 50 g feine griine Bohnchen

2 EL Sonnenblumendol 1 TL Sesamél 1 EL Ingwer, feingewdirfelt

1 EL Knoblauch, feingewiirfelt 1 EL Chili, feingewiirfelt Je 1 EL Salz, Pfeffer, Zucker
2 EL Sojasauce 2 EL Sherry 2 EL Briihe

% Bund Koriander

Das Fleisch mit einem scharfen Messer quer zur Faser in feine Streifen schneiden. Mit der Stérke
iiberpudern, sie gut einmassieren. Frithlingszwiebeln putzen, in halbzentimeterfeine Scheibchen,
den Zucchino in halbzentimetergrofie Wiirfel schneiden. Zuckerschoten, wenn notig fadeln, dabei
Stiel- und Bliitenansatz entfernen. Bohnen spitzen und mit kochendem Wasser iiberbriihen.
Das geniigt, wenn es sich um wirklich stricknadelfeine Béhnchen handelt. Dickere Bohnen muss
man ein paar Minuten blanchieren. Den leeren Wok erhitzen. Sobald es sich heifl anfiihlt, wenn
man die flache Hand dariiber hilt, das Ol zufiigen, das jetzt sofort zu rauchen beginnt. Das
Fleisch in die Mitte legen, einige Sekunden unberiihrt braten, erst dann mit der Bratschaufel
zu rithren beginnen und nicht mehr damit aufhéren, bis alles fertig ist. Ingwer, Knoblauch,
Chili iiber das Fleisch streuen, ebenso Salz, Pfeffer und Zucker. Dann nacheinander Zucchini,
Erbsenschoten und Boéhnchen zufiigen. Das neu hinzugekommene Gemiise immer mit einigen
Salzkérnchen wiirzen, am Ende nochmals eine Zuckerprise in den Wok streuen. Wenn alles
glanzt und griin leuchtet, Sojasauce, Sherry und Briithe angieflen. Koriander waschen, trocken
schiitteln und hacken. Reichlich Koriandergriin iiber das Gericht streuen und auf einer Platte
servieren. Dazu passt thaildndischer Duftreis.
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