Kochen mit Klausi
Scharfes Filet mit Shiitake-Pilzen (ww)

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 300 g Schweinefilet, Zitronenpfeffer, 1 Glas Shiitake-Pilze, Sesamal,
- 4 Zwiebeln, 4 Knobizehen, 20 g Ingwer, 2 Mohren, 4 Lauchzwiebeln,
- 2 rote Chili, 250 g Paprika-Mix, je 100 ml Soja- & Austernsauce,

- 8 EL Hoisinsauce, 1 TL Zucker, Sesamkoérner, Chili-Faden

Zubereitung:

1. Pilze abgiel3en u. etwas kleiner schneiden. Paprika entkernen, wa-
schen u. grob waurfeln. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. 1 Zwie-
bel, Knobi fein wirfeln. Chili fein hacken. Restl. Zwiebeln achteln.
Mohren schalen, in feine Stifte, Filet in Streifen schneiden. Filet mit
Knobi, Ingwer, Chili, Sojasauce u. 4-5 EL Sesamdél vermengen u. fur
1-2 Std. abgedeckt kiihl marinieren lassen.

2. Zwiebeln u. Méhren in heilem Sesamdl anbraten, Filet mif Marinade
zufigen u. mitbraten. Paprika u. Lauch zugeben, mit Zucker u. Zitro-
nenpfeffer wirzen, abgedeckt 10 Min. diinsten.

3. Pilze zugeben u. unter Ruhren erhltzen Mit Hoisin- u. Austernsauce
wirzen, weitere 10 Min. kochen lassen. Evtl. mit Reiswein oder
etwas Wasser verlangern Mit Sesamkoérnern garnieren.
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Tipp des Cliaoten.
Dazu mit Cﬁzli—Tdd'en bestreuten @asmatz—ﬁgzs reu:ﬁen Lecﬁer’
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