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eschnetzeltes Schweine- ‘é.%;
eisch mit fiinferlei Gewiirz

Rezept

Zutaten
300 gSchweincmCilct
200 g Bambussprossen
10 Morcheln
) gSa]z
15 ml SojasoRe
%0 ml Essig
bg Fruh!ingszwicbc]n
15 gln wer
15 gge ackter Knoblauch
5 ml Kochwein
) ml Sesamol
15 g Zucker
40g gchaktcn roten Pfeffer
45 ml Wasser

Zubereitun

1. Schweinefilet in Streifen schneiden. 2. Morchelnin40°C
heibem Wasser aufkochen, danach waschen und ebenfalls in
Streifen schneiden. . Bambussprosscn in Streifen schnei-
den. 4. von Frithlingszwiebeln, Knoblauch und Ingwer die
Enden scl'meiden; cénacl’l die geschnittenen Frith ingszwie~
beln in eine Schiissel geben; SojasoBe, Essig, Kochwein
Zuckcr, Salz, Sesamé%unc] etwas Wasser zugcberL 5. Olin
einem Wok auf dem Herd crhitzcn; Fleischstreifen l’linzugcben
und braten; wenden bis das Fleisch leicht gebraunt ist;
anschlieBend Knoblauch, Ingwer und Pmceﬁ%er hinzuFUgen; mit
dem Fleisch vermengen und raten, bis ein siiBlicher Geruch
zuvernehmenist. 6. Bambussprossen und Morcheln in
den Wok geben; ebenfalls mit dem Fleisch vermengen
und weitere 20 Minuten braten; gelegentlicl’: wen&%cn.



