SiB-saurer Schweinebauch

300 g Schweinebauch 1/2 TL Salz 2 TL Reiswein

1 Ei, geschlagen 1 griine Paprikaschote 60 g Bambussprossen

2 bis 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen 125 g Maismehl

01 1/2 TL Sesamol

Siif3-saure Sauce:

2 EL Zucker 1 EL Ol 3 EL schwarzer Reis-Essig
1 Briihe Salz und Pfeffer 1 TL Maisstérke

Die Schwarte mit einem scharfen Messer in dichtem Kreuzmuster einritzen, dann das Fleisch
in Wiirfel schneiden. An jedem sollte sich ein Stiick Schwarte befinden. Zusammen mit Salz,
Reiswein und Ei in eine Schiissel geben, gut durchmischen und beiseite stellen.

Die Paprikaschote halbieren, von Samen, Stielansatz und Rippen befreien und in Quadrate
schneiden. Bambussprossen und Schalotten in diinne Scheiben schneiden, den Knoblauch fein
hacken.

Das Maismehl in einen Folienbeutel fiillen, das Fleisch hinzufiigen und den Beutel kraftig schiit-
teln, so dal die Wiirfel dick und gleichméflig iiberzogen werden. Dann in einen Durchschlag
geben und iiberschiissige Stérke abschiitteln.

In einem Wok das Ol zum Sieden bringen und die Fleischwiirfel 1 Minute fritieren. Die Tem-
peratur etwas herunterschalten und nochmals etwa 3 Minuten fritieren, bis sie innen gar und
auBen krof} sind. Herausheben und gut abtropfen lassen.

Das Ol abgieBen und den Wok auswischen. 2 Eflsffel Ol wieder in den Wok geben und Paprika,
Bambussprossen, Friihlingszwiebeln und Knoblauch etwa 1 1/2 Minuten unter Riihren braten.
Dann die Fleischwiirfel hinzufiigen, alles gut mischen und auf einen Teller geben.

Von den Zutaten fiir die Sauce Zucker und Ol in den Wok gieen und hellkafamelfarben werden
lassen, dabei nur gelegentlich umriihren.

Essig und restliche Saucenzutaten hinzufiigen und unter Riithren zum Kochen bringen.

Fleisch und Gemiise wieder in den Wok geben und mit der Sauce vermischen, bis alles gleich-
méfig iiberzogen ist. Das Sesamdl dar- iibertrdufeln und das Gericht servieren.
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