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Zutaten:

- 70005 Schwemefilet

- Bx &L Reiswein (Shao Xing)

- Ex Shiitake-Pilze (getrocknet)

- 2x &L Fischsauce

- Bx &L Austernsauce

- 8x &L Hiihnerbrihe

- Ix TL Palmzuckenr

- 3Bx Chinaknoblauch (grob gehackt)

- 30g /ngwer (grob gehackt)

- Y9Og /ngwer (Julienne geschnitten, frittiert)
- Ix rote papl/‘l'ka (in Rauten geschnitten)
- 3Bx Frdhlingszwiebeln (in Rauten geschnitten)
- 2xrofe Zwiebelh treite Streifen)

- 2x rofe Peperoni (in Ringe schneiden)

- WeilBer Preffer (hrisch gemahlen)



Anleitung:

* Das Fleisch parieren, in ca. 5cm lange, 2em breife und 3mm starke

Stiicke schneiden, (quer zur Faser) mit dem Reiswein marinieren.

® Die Shiftake-Pilze ca. 2 Stunden emweichen, dann Stile entfernen

und in breifte Streifen schneiden.

* Fischsauce, Austernsauce, Flihnerbrihe und braunen Zucker

vermischen.

* Ingwer, weilBe Teile der Fraihlingszwiebel, grob gehackter

Knoblauch und Pilze in eimme Schussel.

* Einen Wolk erhitzen bis er raucht, Erdnussol zugeben und das

Fleisch nach und nach schart anbraten, im Abstellwok warmhalten.

* Ingwer, weilde Teille der Frahlingszwiebelh, Knoblauch und Pilze bei
mittlerer Hitze anbraten, die Saucenmischung zugeben und alles kurz

mitbraten.

* Die Paprika, gmffne Teile der Frv’fh/ingszwiebe/n, rote Zwiebel und
Peperoni kurz mitbraten, Fleisch wieder zugeben & ebentalls kurz

mitbraten.
®* Abschmecken mit werlBerm Plreffer und evtl Fischsauce.

* Mit Thai Jasmin Reis und frittierterm Ingwer servieren.
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