Slss - Saure Sauce, mit RUbli und Sojasprossen (Zu Fl ...

Kategorien:  Saucen, Eingemachtes, Fleisch
Zutaten fur: 4 Portionen

50 m  \Wasser
1 Essl . Ketchup

150 m  Ananassaft, frisch
2 Fr dhl i ngszwi ebel n
1 Essl. Maizena
2 Ribl i, Karotten

80 Gramm Soj aspr ossen
4 Trut hahnschnitze

4 Schei ben Ananas

Anleitung:

Servi er bei spi el : Trut hahnschnitzel an siss-saurer Sauce Es hat schon
etliche siss-saure Saucen gegeben, diese schneckt allerdi ngs wegen
der Karotten und Soj asprossen doch etwas anders. Die
Frdhl i ngszwi ebel n mtsant schdénen Stengelteilen in feine R nge
schneiden. Die Ribli schélen, zuerst der L&ange nach in dinne

Schei ben, dann in feinste Streifen schneiden. D e Sojasprossen in
reichlich kochendem Wasser 1 M nute bl anchi eren, abschitten und gut
abtropfen | assen. Di e Ananasschei ben in Sticke schnei den. Ananassaft,
Wasser und Mai zena verrihren, das Ketchup beifigen. Die

Trut hahnschnitzel nit Salz und Pfeffer wirzen, imheissen O wahrend
insgesant 6 bis 8 Mnuten beidseitig braten. Herausnehnen und warm
stellen. Wenn noétig etwas O nachgi essen. Geniise und Ananas bei geben
und unter Wenden 1 M nute dinsten. Mt der Ananassaftm schung

abl 6schen und so | ange kochen | assen, bis die Sauce ei ne gl d&nzende,

| ei cht gebundene Konsistenz hat. Mt Sojasauce und Sal z abschmecken
Di e siss-saure Sauce Uber die Truthahnschnitzel anrichten

OTitel : Slss - Saure Sauce, mt Ribli und Sojasprossen (Zu
Fl ei sch)



