
1 / 1

Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

600 g Schweinsk�ree ohne

Knochen

1 EL Soj�s�uce

80 g M�isst�rke

0.5 Stk. An�n�s

1 Stk. Roter P�prik�

0.5 Stk. Zwiebel

250 ml Öl zum Br�ten des

Schweinefleischs

1 EL  Schweinsbr�ten

Gewürzs�lz

Für die S�uce:

2 EL Ses�möl

2 EL Tom�tenm�rk

2 Stk. Knobl�uchzehen

80 ml Apfel- oder Reisessig

60 ml W�sser

80 g Br�uner Zucker

1 EL Soj�s�uce

1 TL M�isst�rke

Süß-s�ures Schweinefleisch
25—35 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt d�s Öl bei mittlerer Hitze erhitzen. D�nn d�s

Schweinefleisch in Würfel schneiden, in eine Schüssel geben und d�s

Schweinsbr�ten Gewürzs�lz und Soj�s�uce hinzufügen. D�n�ch mischen

und mit einem Lö�el die H�lfte des Fleisches in die Schüssel mit der

Speisest�rke geben. Alle Fleischstücke gut mit Speisest�rke bedecken und

�uf einen s�uberen Teller geben. Den Vorg�ng mit dem restlichen Fleisch

wiederholen.

2 Im n�chsten Schritt einen Teil des Fleisches in die Pf�nne mit Öl geben

(d�r�uf �chten, d�ss die Pf�nne nicht zu voll ist) und vier bis fünf Minuten

br�ten, d�bei gelegentlich umrühren. D�s gebr�tene Fleisch �uf einen

Teller geben. W�hrend d�s Fleisch br�t, die An�n�s und den P�prik� in 1,5 x

1,5 cm große Würfel und die Zwiebel in Viertel schneiden.

3 Nun eine tiefe Pf�nne oder einen Wok erhitzen und Öl hinzufügen. D�nn

sofort Tom�tenm�rk und Knobl�uch hinzufügen und eine Minute l�ng

�nbr�ten. Anschließend Essig, W�sser und Zucker hinzufügen und bei

st�rker Hitze etw� zwei Minuten kochen. P�prik�, Zwiebel und An�n�s

zugeben und weitere drei Minuten kochen. Die Soj�s�uce und die Brühe in

einer Schüssel verrühren.

4 Im letzten Schritt d�s Fleisch und die Soj�-Brühe-Mischung mit der An�n�s,

der Zwiebel und der P�prik� in die Pf�nne geben und weitere drei Minuten

kochen l�ssen. Vom Herd nehmen und mit Reis und Frühlingszwiebeln

servieren.


