Premiere in Susannes und Reiners Elektro-Wok

Chop Suey mit Schweinefleisch

fur 3 Personen

Zutaten

250g Schweinefleisch, 150g Bambusstreifen, 200g
Soja-/Mungobohnen, 1 rote Paprikaschote, 1/2 Stange Porree, 1
Zwiebel, 10g getrocknete asiatische

Pilze, 2 Teeloffel Maisstarke, 5 Essloffel SojasolSe, 2 Essloffel
Reiswein (oder trockenen WeiRwein), 2 Teeloffel Zucker, 1 Prise
schwarzer Pfeffer, 3 Essloffel Erdnussol oder Sesamol

Zubereitung

1. 1 Liter Wasser aufkochen und damit die getrockneten Pilze UibergiefSen

2. die Pilze in dem Wasser 30 Minuten quellen lassen (Achtung, die werden 2-5mal so grof3), danach gut
ausspiilen und abtropfen lassen

. Das Schweinefleisch saubern und klein schneiden

. Salz, 2 Essloffel SojasofSe und Maisstarke vermischen

. Fleisch in die Sof3e legen

. Bambusstreifen abtropfen lassen

. Sojabohnen aus der Dose abtropfen lassen bzw. frische Sojabohnen spiilen und abtropfen lassen.
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. Zwiebeln in grofse Wiirfel schneiden
9. Die Paprikaschote in mittelgroRe Stiicke schneiden
10. Den Porree putzen und in Stiicke schneiden
11. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
12. Zwiebeln darin andinsten nd dann die Fleischstiicke dazu geben und anbraten
13. Etwas SojasofSe und den Reiswein dazugeben und schmoren bis das Fleisch anfangt, fest zu werden
14. Fleisch herausnehmen und warm stellen
15. Nochmal Ol in der Pfanne erhitzen und Sojabohnen, Paprikastiicke, Porree, Bambusstreifen und Pilze
pfannenriithren bis alle Zutaten gar aber noch biRfest sind
16. restliche Sojasauce, Pfeffer und Zucker hinzufugen und grundlich verrihren
17. mit SojasofSe, Salz und Wein abschmecken
18. Fleisch wieder in die Solse geben, alles gut vermengen und servieren

Zeitbedarf
20 Minuten

dazu pafit

Reis, chinesische Nudeln, gebratener Reis
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