Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

SuRsaures Schweinefleisch mit Ingwer

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Sufsaures Schweinefleisch mit Ingwer, am 09.06.2026

600 g

4EL
4EL
1EL
6 EL

Zutaten

magere Schweineschnitzel 1 Stange
> Salatgurke 1 Stiick
3-4 Knoblauchzehen 2EL
Reisessig oder Weillweinessig
Reiswein (oder trockener Sherry) 2TL
Tomatenmark
o]|

Rezeptinfos

Lauch

frische Ingwerwurzel (daumengrof)
Zucker

3-4 EL Sojasauce

Speisestarke

eventuell Cayennepfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 350 kcal

Zubereitung

1. Schweineschnitzel langs halbieren, dann quer in kleine Stiickchen schneiden.

2. Die Lauchstange putzen: Welke Teile und Wurzelbischel abschneiden, die Stange langs aufschlitzen und unter
flieRendem Wasser innen und aufRen waschen. In sehr feine Scheiben schneiden. Gurkenstiick schalen, langs halbieren
und die Kerne rauskratzen, Gurke auch in Scheiben schneiden. Ingwer und Knoblauch schélen, hacken.

3. Die Sauce jetzt schon anrthren und bereitstellen: Zucker, Essig, Sojasauce, Reiswein, Starke, Tomatenmark gut
verquirlen, eventuell mit 1 kraftigen Prise Cayennepfeffer wiirzen.

4. WokaufdenHerd, Ol rein und gut heiB werden lassen. Zuerst die Fleischstreifen unter Riihren 1 Minute braten. An den
Pfannenrand schieben, dann Lauch, Ingwer und Knoblauch hinein und unter Riihren 1 Minute braten. Fleisch und
Gurkenscheiben untermischen, die Sauce angielRen und einmal aufkochen lassen. 1 Minute leicht kocheln und riihren,
bis die Sauce dicklich wird.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesssaures-schweinefleisch-mit-ingwer-9896
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