Anleitung:

- Putenbrustfilet in ca. 4cm lange, 2cm breite, und 4mm starke Stücke schneiden.

- Sichuanpfeffer in der Pfanne rösten.

- Sichuanpfeffer im Mörser mahlen, nicht zu fein.

- Den Pfeffer, Himalaja-Salz, Chili-Bohnen-Sauce, Sojasauce und den Zucker zum ---- Filet geben und zugedeckt mindestens 1 Stunde im Kühlschrank marinieren lassen.

- Die Pilze in warmem Wasser einweichen. (ca. 30 Minuten)

- Die Zwiebel in größere Streifen schneiden.

- Den Paprika in Rauten schneiden. 

- Die Möhren in feine Stifte schneiden.

- Den Chinakohl in Stücke schneiden.

- Die Pilze aus dem Einweichwasser nehmen, gut ausdrücken, Stiele und harte - ------ Stellen entfernen und ebenfalls zurechtschneiden.

- Ingwer und Knoblauch fein hacken und vermischen.

- Das Putenfleisch im Wok nach und nach scharf anbraten, beiseite stellen und bis -                                                                                            zum servieren warm halten.

- Zuerst die Möhren anbraten.

- Den Chinakohl dazu.

- Dann Paprika mit braten.

- Jetzt sind die Pilze an der Reihe.

- Die Knoblauch-Ingwermischung und die Zwiebeln dazu.

-Mit der Fisch und Sojasauce abschmecken, dem Fond ablöschen, aufkochen lassen und mit der angerührten Maisstärke binden.

- Servieren und gute Appetit!

