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	Geltungsbereich:

Küche


Rezeptur


Schweinefleisch süß-sauer

Zutaten für
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Portionen

	3.200
	g
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40

Schweinefleisch (vom Nacken)

	7.500
	g
	Öl zum Frittieren

	7.500
	ml
	Wasser

	1.600
	g
	Weizenmehl (Type 405)

	1.200
	g
	süß-saure Sauce (Fertigprodukt)

	300
	g
	getrocknete Morcheln

	300
	g
	grüne Paprikaschoten

	300
	g
	Möhren

	200
	g
	rote Paprikaschoten

	50
	EL
	Sonnenblumenöl

	30
	EL
	Weizenmehl zum Ausrollen und Bestäuben

	20
	St.
	Ananasscheiben (aus der Dose)

	20
	TL
	Backpulver

	20
	EL
	Sesamöl

	10
	TL
	Salz

	10
	EL
	Kartoffelstärke

	5
	St.
	frische Eier (Größe M)


Zubereitung

1. Arbeitsschritt Mehl, Ei, Backpulver, Salz und Kartoffelstärke mit dem Wasser verrühren. Dann das Öl darunter rühren und den Teig etwa 30 Minuten ruhen lassen. 

2. Arbeitsschritt Inzwischen das Fleisch in kochendes Wasser geben und ungefähr 15 Minuten garen. Es danach herausnehmen und bei Zimmertemperatur abkühlen lassen.

3. Arbeitsschritt Nun das abgekühlte Fleisch in 2 1/2 cm dicke Würfel schneiden und mit wenig Mehl bestäuben, damit überschüssiges Wasser aufgesaugt wird.

4. Arbeitsschritt Eine Pfanne oder den Wok erhitzen, zweimal mit Öl ausschwenken und dann zur Hälfte mit Öl füllen. Dieses bei mittlerer Hitze heiß werden lassen.

5. Arbeitsschritt Die Fleischwürfel in dem Teig wenden und abtropfen lassen. Sie vorsichtig ins heiße Öl geben und fritieren, bis sie Farbe angenommen haben. Dann herausnehmen und kurz abkühlen lassen.

6. Arbeitsschritt Die Fleischstückchen erneut ins heiße Öl geben und bei starker Hitze goldbraun fritieren. Sie anschließend herausnehmen und das Öl auf Küchenkrepp abtropfen lassen.

7. Arbeitsschritt Die Paprikaschoten waschen, putzen und entkernen. Die Möhre schälen. Diese Zutaten sowie die Ananasscheiben in gleich große Stücke schneiden. Das Ganze zusammen mit den eingeweichten und abgetropften Morcheln in wenig Öl unter Rühren kurz anbraten.

8. Arbeitsschritt In einem weiteren Topf die süßsaure Sauce bei mittlerer Hitze aufkochen lassen. Dann das angebratene Gemüse sowie die fritierten Fleischstücke hinein geben und vorsichtig mit der Sauce vermengen. Das Gericht mit Sesamöl beträufeln und sofort servieren. 

Variation: 
Das klassische Gericht „Schweinefleisch süß-sauer“ ist in ganz Europa bekannt. Eine besondere Geschmacksnote erzielen Sie, wenn Sie die Sauce noch mit 1 Teelöffel Sambal verfeinern.

Energiegehalt pro Portion:

Energie (Kilokalorien): 525 kcal

Energie (Kilojoule): 2.198 kJ

Broteinheiten: 3,98 BE

Kohlenhydrate, resorbierbare: 48,03 g

Eiweiß: 23,95 g

Fett: 26,17 g

Ballaststoffe: 8,20 g

Cholesterin 84,88 mg
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