Feine Schweinefleischsauce (Fir Nudeln)

Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Schwei nefl ei sch
Dur chwachsen
50 Gramm Tongu-Pi | ze, getrocknet
Chi nesi sche Chanpi gnons
75 Gramm St angensel lerie
50 Gramm Zwi ebel n; oder Schal otten
1 Knobl auchzehe
1 Schei be I ngwerwurze
2 Essl. Pflanzent
1/ 2 Teel . Sal z
2 Essl . Soj asauce
1 Teel . Zucker
125 m  Hihner br Ghe
2 Essl. Sherry
1/ 3 Teel . 4 ut anat
1/ 2 Essl . Mai sstarke

Anleitung:
(*) 4-8 Portionen

Vor ber ei t ung:

Schwei nefl ei sch sehr fein hacken. Pilze mt kochendem Wasser
Uber br then und 15 M nuten ei nwei chen, dann in streichhol zgrol3e
Streifen schneiden. Sellerie putzen und in Sticke von 2,5 cm Lange
schnei den. 2w ebel, Knobl auch und I ngwer schélen. Zw ebel fein
hacken, Knobl auch durchpressen, | ngwer hauchfein schnei den

Zuber ei t ung:

Fl ei sch und Zwi ebel in hei Rem O auf groRer Flanme unter standi gem
Ruhren etwa 3 M nuten braten. Dann Sal z, Knobl auch, Ingwer, Sellerie
und Pilze zufigen und alles zusammen weiter 3 M nuten pfannenrihren

Soj asauce, Zucker, Brihe, Sherry und d utamat in ei nem Schél chen
verrihren und in die Pfanne gielRen. Fleisch und Geniise darin auf
mttlerer Htze etwa 3 M nten kochel n.

Mai sstdrke mt vier ERI6ffel Wasser verquirlen, ebenfalls zugeben
und weiter rihren, bis die Sauce dicklich wrd.

Servi eren: Sauce Uber Nudeln gieRen, die in Portionsschal en
angerichtet sind.



