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Elkészités

Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

600 g Kicsontozott karaj
1 ek Széjaszész

809 Kukoricakeményité
0.5 db Ananész

1db Képia paprika

0.5 fej Hagyma

250 ml Olaj a siitéshez

1 ek ¢ Sertéssiilt fiszersé
A szészhoz

2 ek Szezédmolaj

2 ek Paradicsompaszta

2 gerezd Fokhagyma

80 ml Alma- vagy rizsecet
60 ml Viz

80g Barnacukor

1 ek Szbjaszész

1tk Kukoricakeményité

@ Hrall @

Az els6 |épésben kdzepes langon hevitsd fel az olajat. Ezutan kockazd fel a
sertéshust, tedd at egy télba, és add hozza a sertéssiilt fliszersét és a
szbjaszdszt. Ezutan keverd Gssze, és egy lyukacsos kanal segitségével a his
felét helyezd at a kukoricakeményitét tartalmazé talba. Az 6sszes
husdarabot jél fedd be kukoricakeményitével, és tedd at egy tiszta
tanyérra. Ismételd meg a tébbi husdarabbal.

A kovetkezd [épésben a hus egy részét tedd a serpenydbe az olajjal (vigyézz,
hogy ne legyen tulzsdfolt a serpenyd), és idénként megkeverve stisd négy-
6t percig. Vedd ki a megsiilt hist egy tanyérra. Amig a hus siil, az ananészt
és a paprikat 1,5 x 1,5 cm-es kockakra, a hagymat pedig negyedekre vagd.

Most melegits fel egy mély serpenyét vagy wokot, és adj hozza olajat.
Ezutédn azonnal add hozz4 a paradicsoms(iritményt és a fokhagymat, és
piritsd egy percig. Ezutan add hozza az ecetet, a vizet és a cukrot, és nagy
langon fézzlik kériilbeldl két percig. Mehet bele a paprika, a hagyma és az
ananasz, és f6zd tovabbi harom percig. Keverd 6ssze a szdjaszdszt és az
alaplevet egy téalban.

Az utolsé lépésben a hist, a széjaszdsz és az alaplé keverékét az ananéasszal,
a hagymaval és a paprikaval egylitt tedd a serpenydbe, és f6zd tovabb még
harom percig. Vedd le a tlizrél, és talald rizzsel és Gjhagymaval.



