Schweinefleisch mit Geniise
und Glasnudeln in
Austernsauce

Schweinefleisch asiatisch

Schweinefleisch asiatisch. Mit Zwiebel, Lauch und Brokkoli.
Dazu Glasnudeln. Die Sauce wird zubereitet aus Reilsweiln,
Fischsauce und Austernsauce.

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g Schweinegulasch
=5 Zwiebel

=ein Stlck Lauch

»einige ROoschen Brokkoli
=50 g Glasnudeln

= Shao Xing (Reiswein)

» Fischsauce

» Austernsauce


https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/25/schweinefleisch-mit-gemuese-und-glasnudeln-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/25/schweinefleisch-mit-gemuese-und-glasnudeln-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/04/25/schweinefleisch-mit-gemuese-und-glasnudeln-in-austernsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/04/image42-e1398463595775.jpg

= Sesamol

 etwas Brokkoligriin

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5-6 Min.

Zwiebel schalen und Lauch putzen. Zwiebel
schneiden, Lauch in Ringe und Brokkoli 1in
Schweinegulasch in kleinere Stucke schneiden.

Glasnudeln nach Anleitung zubereiten, danach
SesamOl in einem Wok erhitzen. Fleisch darin
hinzugeben, etwas mitbraten und alles
Glasnudeln ebenfalls hinzugeben. Mit einem

in grobe Stucke
kleine RoOschen.

beiseitestellen.
anbraten. Gemuse
pfannenruhren.
Schuss Reiswein

abldoschen. Fischsauce hinzugeben, dann Austernsauce. Gut
verruhren und ein wenig kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Brokkoligrun kleinschneiden. Schweinefleisch mit Gemuse und
Glasnudeln in eine Schale geben, mit etwas Brokkoligrun

garnieren und servieren.



