Suf-saure Asia-Pfanne

Auslandische Kiiche » Asiatische Kiiche » Su3-Sauer

Zutaten (4 Personen)

» 600g Putenschnitzel

» 2TL Starke

» 6-8EL Sojasolle

» 1 Zwiebel(n)

» 300g Champignons

» 2 Stangen Porree

» 1/2 Ananas

» 2-3EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 300ml Instant-Gemuse-Brihe
» 5-6EL Ananassaft

» 2EL Zitronensaft

» 2EL Weil3wein-Essig

» 1EL Ketchup

» 1-2EL Zucker

» 2TL Funf-Gewurzpulver
» Paprika-Pulver (edelsuR)
» 1 Tomate(n)

» Petersilie

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 02.06.2003

Zubereitung
1. Fleisch in Wairfel schneiden. Starke und SojasoRRe
verruhren, Fleisch zugeben und darin etwa 15min marinieren.

2. Zwiebel fein hacken. Champignons halbieren. Porree in
Ringe schneiden. Ananas in Scheiben schneiden, schélen
und Strunk herausschneiden. Ananas in Stiicke schneiden.
Fleisch abtropfen lassen, Marinade dabei auffangen.

3. Ol erhitzen, das Fleisch darin ca. 5min braten. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Zwiebel, Champignons, Porree und Ananas
zufigen, ca. 5min mitbraten. Mit Brihe und Marinade
abldéschen, aufkochen.

4. Ananas- und Zitronensaft, Essig und Ketchup zufligen. Mit
SojasoR3e, Zucker, Chinagewirz und Paprika abschmecken.

Tomate vierteln, entkernen und wirfeln. Uber die Pfanne
streuen und nach Belieben mit Petersilie garniert servieren.

Nahrwerte: 360kcal/E42g/F10g/KH24g pro Portion

Rezept-Nr: 342
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