WWW .KOCHBAEREN.DE
Rezepte > WOK > Rezept : Schweinefleisch mit Nudeln
Schweinefleisch mit Nudeln
mit Weil3kohl

Zutaten fur 4 Portionen :
300 g Schweinefleisch, |
VA TL Funf-Gewlrz-Pulver,

1 walnussgrof3es Stick frischer
Ingwer,

3 Frahlingszwiebeln,

1 Knoblauchzehe,

150 ¢ Reisvermincelli,

2 EL Sesamadl,

2 EL  Sojadl (oder Olivendl),
200 g Shiitake- Pilze (oder braune
Champignons),

300 g Weildkohl,

300 g Karotten,

50 g Sojabohnensprossen,
VZ: rote Peperoni- Schote,
1 EL Maisstarke,

100 ml Huhnerbruhe,

4 EL helle Sojasole,
Blattpetersilie zur Garnierung.

Zubereitung :

Das Schweinefleisch in sehr diinne Streifen schneiden. Den Ingwer schalen, klein
herschneiden und durch die Knoblauchpresse tber das Schweinefleisch pressen.
Das Funf-Gewurz-Pulver Uber das Fleisch streuen. Die Knoblauchzehe schalen und
durch die Knoblauchpresse Uber das Schweinefleisch pressen. Alles gut vermischen
und marinieren lassen.

Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in schmale Ringe schneiden. Einige
grine Rdllchen zur Garnierung beiseite legen. Die Karotten schalen und in
Streichholz — grof3e Streifen schneiden. Den Weil3kohl in diinne Streifen schneiden.
Die Peperoni- Schote waschen, Scheidewande, Stielansatz und Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch in dinne Streifen schneiden. Die Shiitakepilze oder Champignons
putzen und in diinne Scheiben schneiden.

Vermincelli in eine grof3e Schissel geben, mit kochendem Wasser tbergiel3en und 5
Minuten ziehen lassen. Danach in ein Sieb giel3en, gut abtropfen lassen und mit
einer Kichenschere durchschneiden. Auf einem Brett auslegen und mit Sesamadl
vermischen.

Den Wok stark erhitzen. 1 EL Ol in den Wok geben, den Wok gut schwenken, damit
das Ol die Seiten benetzt. Die Fleischstreifen portionsweise bei starker Hitze 2 bis 3
Min. braten bis die Fleischstreifen rundum angebraten und leicht gebraunt sind.
Herausnehmen und beiseite stellen. ( Damit die Reste nicht verbrennen, den Wok mit
Kiichenpapier auswischen. ) Den Wok wieder erhitzen , 1 EL Ol zugeben und darin
die Fruhlingszwiebeln, die Karotten-, Peperoni- und Weil3kohlstreifen zugeben und
unter rihren 5 Minuten braten. Die frischen Pilze zugeben und zusammen weitere 1
bis 2 Minuten unter standigem Ruhren braten.
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Schweinefleisch und Nudeln zugeben, gut durchmischen. Die Maisstarke mit der
Huhnerbrihe verriihren, zusammen mit der Sojasof3e in den Wok geben, leicht
salzen, gut durchmischen und fir 2 Min. den Deckel auflegen.

Das Wok-Gericht mit der gehackten Petersilie und den Frihlingszwiebelrélichen
garnieren und sofort servieren.
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