Club kochender Manner

Schweinefleisch ,suf-sauer"

Zutaten fiur 4 Personen:

500 g Schweineschnitzel

3 bunte Paprikaschoten

3 Zwiebeln

250 g Langkorn-Reis

Salz - Pfeffer

2 ELOI

? Ltr. Fleischbrihe (instant)

3 EL Sojasolie

4 El Tomaten-Ketchup

2 EL Wein-Essig

Sambal Oelek - Petersilie zum Garnieren - Chili Pulver oder Chili-Paste
1 Dose Annanas in Scheiben (425ml)
100 g Erbsen (gefroren)

Zubereitung:

Fleisch trocken tupfen und in Streifen schneiden. Paprikaschoten putzen, waschen
und in Sttcke schneiden. Zwiebel schalen und in Spalten schneiden.

Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.

Ol in einem Wok oder einer groBen Pfanne erhitzen. Fleischstiicke kréaftig darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen. Paprika, Zwiebel, Annanas
und Erbsen im Bratol unter Rithren 45 Minuten braten.

Fleisch, Briihe, Sojasol3e, Ketchup und Essig zum Gemuse geben. Aufkochen und 1-
2 Minuten kdcheln lassen.

Fleisch, Gemuse und Sof3e mit wenig Sambal Oelek, Chili Pulver (oder Paste) und
Salz abschmecken.

Reis auf ein Sieb geben und kurz abtropfen lassen. Schweinefleisch ,stf3-sauer" und
Reis zusammen auf Tellern anrichten.

Mit Petersilieblattchen garnieren.

.guten Appetit®
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