Karamellisiertes Schweinefilet
[Caramel Pork]

Zutaten flir 2-3 Personen:

200 g Schweinefilet

2 EL Erdnussol

1 1/2 rote Zwiebeln

1 groRRe Karotte

3 EL brauner Zucker
40 ml Huhnerbriihe

1 Knoblauchzehe

4 EL Sojasauce

1 TL Chili Chicken Sauce
50 ml Huhnerbriihe

1 geh. TL Speisestérke
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1. Schweinefilet sauber
parieren und in diinnere
Scheiben schneiden. Die
Scheiben mit Erdnussol
einpinseln.

2. Karotte schalen und in je
drei Abschnitte teilen. Die
Abschnitte langs vierteln
oder achteln, je nach
GroRe. Rote Zwiebel
schalen, Enden abschnei-
den und in Spalten
schneiden. Knoblauch sehr
fein hacken.

3. 3 EL brauner Zucker mit
40 ml Huhnerbriihe
mischen und bei mittlerer
Hitze braun karamellisie-
ren. Gehackten Knoblauch
einstreuen und weiter
karamellisieren. Mit
Sojasauce aufgieRen und
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mit 1 TL Thai Chili
Chicken-Sauce wiirzen.

4. Wok oder eine Wok-
pfanne mit hoher Hitze
vorheizen. Schweinefilet-
scheiben einlegen und auf
beiden Seiten anbraten.
Karottenstifte und Zwiebel-
spalten zugeben und das
Ganze einige Minuten
pfannenrihren.

5. Fleisch und Gemdise mit
der Sauce (iberziehen,
weiter viel Riihren und die
Flussigkeit einkdcheln
lassen. 50-75 ml kalte
Huhnerbriihe mit 1 geh. TL
Speisestarke anriihren und
zugeben. Weiter rihren
und kdcheln lassen, bis die
Sauce andickt und die
richtige Konsistenz hat.

6. Mit Thai-Jasmin-Reis
servieren.

Hinweise:

Das Rezept ist insofern
schwer, als sich keine
genauen Garzeiten angeben
lassen. Den Garfortschritt
muss man nach eigenem
Gefiihl einschéatzen.
Inshesondere beim Karamel-
lisieren kann man sich leicht
verschatzen.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 35
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Schwein, asiatisch
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