Schweinefilet mit roter Peperoni, Shiitake und Zwie-
belgriin
Dafiir gibt’s eine glatte Sechs!

Die Vorarbeit:

8 getrocknete Shiitake in warmem Wasser einweichen oder

La Mise en Place:

8 frische Shiitake, 1 rote Peperoni, 1 Peperoncino, 1 Knoblauchze-
he, 1 Stiick Ingwer, 2 EL Sojasosse, 2 EL Noilly Prat, /2 dl Bouillon,
300 g Schweinefilet, wenig Maizena, 2 Friihlingszwiebeln, Sesamol,
Pfeffermiihle, 2 TL Sesamoél, 1 TL Sambal Oelek

Die Vorbereitung:

Von frischen Shiitake die Stiele entfernen. Shiitake und Peperoni in Streif-
chen schneiden. Flr die Sosse Peperoncino, Knoblauch und Ingwer zusam-
men fein schneiden und mit Sojasosse, Noilly Prat und Bouillon verrihren.
Schweinefilet in feine Scheiben schneiden und mit wenig Maizena be-
streuen. Das schdéne Grin der Frihlingszwiebeln fein schneiden

Die Zubereitung am Herd:

Im Wok Sesamdl erhitzen und das Fleisch darin schén braten. Mit Pfeffer
bestreuen und herausnehmen.

Im Satz Peperoni und Pilze drei Minuten braten. Die Sosse angiessen und
drei Minuten mitkdcheln. Das Fleisch zugeben und Sesamdl und Sambal
Oelek einrlthren.

Die Vollendung:

Mit dem Zweibelgrin bestreuen und ganz kurz erhitzen.

Das passt dazu:

China-Nudeln, Glasnudeln oder Jasminreis




