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Geschnetzeltes Asia-Style
mit Rotkohlsprossen und frittierten Karottenjulienne

fiir zwei Personen

200 g Schweinegeschnetzeltes (Schnitzel o.
Lende)

1 El Starke

1 Zwiebel

Y Glas Sojasprossen

1 Tasse Erbsengriin (oder Lauch)

2 mittlere Karotten

1 Tasse Rotkohlsprossen

3 El Olivenol

Salz, Pfeffer, Paprika, SojasoB3e; Knoblauch, Ingwer Chilli nach persénlichem Geschmack

1 Liter Pflanzenol zum Frittieren

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und mit etwas Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Sojasof3e, Knoblauch, Ingwer und Chilli marinieren. Die Karotten schélen, in diinne Scheiben
(langs) und dann schrig in diinne Streifen (Julienne) schneiden oder einen Juliennehobel
verwenden, eine grobe Kiichenreibe tut's zur Not auch. Das Ol auf 160 bis 180°C erhitzen (Pfanne,
Topf, Wok oder Fritteuse) und die Karotten darin frittieren bis kein Wasserdampf mehr aufsteigt und
sie langsam braun werden. Mit einen Schaumléffel auf einen Teller mit Kiichenkrepp geben und
warmbhalten.

Das Fleisch mit 1 El Stirke vermischen und in einer Pfanne oder Wok mit dem Olivendl scharf
anbraten. Die Hitze etwas reduzieren und die Zwiebeln mit braten bis sie glasig werden, dann die
anderen Gemiise zugeben. Gelegentlich umriihren.

Die Karottenstreifen auf einem Teller anrichten und mit Hilfe einer Backausstechform die
Rotkohlsprossen in Form bringen. Das Fleisch dazu geben und mit etwas Sojasof3e in einem

Schilchen servieren. Wer mochte kann sich natirlich auch etwas Reis oder Nudeln dazu kochen.

Guten Appetit!
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