Zutaten (4 Personen)
» 600g Schweinefilet
» 5 EL SojasoRRe

» 1 rote Zwiebel(n)

» 4 Lauchzwiebel(n)
» 2 EL Sesamdl

» Salz & Pfeffer

» 3 EL Erdnussol

» 150g Méhre(n)

» 150g Porree

» 1509 rote Paprika
» 150g gelbe Paprika

» 300ml Instant-GemtUise-Brihe

» 50ml Asiasol3e Chili

» 3 EL Reisessig

» 2 EL Mangochutney

» 50ml helle Sojasol3e
» 1 EL Zucker

» 1 EL dunkles Sesamdl
» 1 EL Starke

Bewertung

Beschaffung
Spezial-Laden

Kosten
16-20€

@00

31-60min

angelegt am: 23.07.2004

Zubereitungszeit

Schweinefilet stilsauer

Auslandische Kiiche » Asiatische Kiiche » Su3-Sauer

Zubereitung

1. Schweinefilet abbrausen, trockentupfen, in Streifen teilen.
Mit Sojasol3e betraufeln, ca. 15min kihl stellen. Zwiebeln
abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Lauchzwiebeln
abbrausen, putzen, ebenfalls in Streifen teilen.

2. Filetstreifen auf einem Sieb abtropfen lassen und im
Sesamdl ringsum anbraten. Das Fleisch salzen, pfeffern und
aus der Pfanne nehmen. Das Erdnussoél in die Pfanne geben,
Gemisestreifen und Zwiebeln darin unter standigem Ruhren
kurz anbraten.

3. Bruhe, ChilisoRe, Reisessig, Mangochutney sowie helle
SojasofR3e zuftigen und ca. 8min garen. Das Gemiise mit Salz,
Pfeffer, Zucker und dem dunklen Sesamoél abschmecken. Die
Speisestarke mit 1TL Wasser anriihren und die Flussigkeit
damit binden.

4. Das Fleisch zum Gemuse geben, nochmals kurz erhitzen,
aber nicht mehr kochen lassen. Die Schweinefiletstreifen mit

Gemise und der Sole auf vier Tellern anrichten. Nach
Wunsch mit Krabbenchips garniert servieren.

Néahrwerte: 455kcal/E429/F23g/KH19g pro Portion

Rezept-Nr: 1186
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