Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
SiiR-saures Schweinefleisch

Ein Rezept von SiiR-saures Schweinefleisch, am 09.06.2026

Zutaten
400 g Schweinefleisch (z.B. aus Nuss oder Schulter) 4EL
1 Eiweil
Pfeffer 3EL
je 1 griine und rote Paprikaschote 1
1Dose ungesiiRte Ananasstiicke (270 g 3EL
Abtropfgewicht) 3EL
3EL brauner Zucker 1l
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro

Portion Ca. 375 kcal

Zubereitung

Sojasauce

Salz

und 1 TL Speisestarke
Mohre (ca. 100 g)
Essig
Tomatenketchup

Ol zum Ausbacken

1. Das Fleisch 1 cm groR wiirfeln, mit 2 EL Sojasauce, Eiweif3, 1 TL Salz und 3 EL Starke gut mischen. 30 Min. kalt stellen.

2. Paprika waschen, putzen und in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Mohre schélen und schrég in diinne Scheiben schneiden.

Ananas abtropfen lassen, Saft (etwa 1/8 |) auffangen. Mit Essig, Ketchup, Zucker und 1 TL Speisestarke verquirlen.

3. DasOlim Wok erhitzen (etwa 170°). Fleisch portionsweise im heifen Ol schwimmend in 4-5 Min. goldbraun ausbacken.

Auf Kiichenpapier warm halten.

4. Das Ol bis auf 1 EL abgieRen. M&hren 2 Min. pfannenriihren, Paprika 3 Min. mitbraten. Wiirzsauce angieRen, Ananas

zufiigen und aufkochen lassen. Salzen und pfeffern. Fleisch darin kurz erhitzen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suess-saures-schweinefleisch-962
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