Schweinefleisch mit Wokgemiise und Reis
Zutaten:

2 Mohren, 1 kl. Stange Lauch, 2 kl. Pak-Choi (chines. Senfkohl), 1 rote Peperoni, 1
Knoblauchzehe, 1 walnussgroRes Stick Ingwer, 400 g Schweinefleisch zum Kurzbraten
(Filet oder Schnitzel), 200 g Basmatireis, Salz, 3 EL helles Sesamdl, 3 EL Limettensaft, 1/4
| Kokosmilch, 3 EL helle Sojasauce, 4 Stangel Koriandergrin

Zubereitung:

Die Moéhren schalen, langs halbieren und schrag in diinne Scheiben schneiden. Den
Lauch putzen und schrag in Ringe schneiden. Den Pak-Choi putzen und quer in breite
Streifen schneiden.

Die Peperoni langs halbieren, von Stielansatz, Samen und Scheidewanden befreien,
waschen und fein hacken. Knoblauch ind Ingwer schalen, beides fein hacken. Das Fleisch
mit Kiichenpapier trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Den Basmatireis nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest garen. Inzwischen im
Wok oder einer hochwandigen Pfanne das Sesamdl erhitzen und die Fleischsticke darin
bei starker Hitze unter Ruhren in 2 bis 4 Minuten knusprig anbraten, dann herausnehmen.
Méhren, Peperoni, Ingwer und Knoblauch zufiigen und im verbliebenen Ol bei mittlerer
Hitze1 bis 2 Minuten leicht anbraten. Den Lauch zufligen, kurz mitbraten und alles mit 2
EL Limettensaft abléschen. Die Kokosmilch angief3en, kurz aufkochen lassen und das
Schweinefleisch sowie den Pak-Choi zufiigen. Alles 3 bis 5 Minuten leicht kdchelnd garen,
dann mit dem Ubrigen Limettensaft und der Sojasauce abschmecken.

Das Koriandergriin waschen und trocken schitteln. Den Basmatireis in Schalen verteilen.
Das Schweinefleisch mit dem Gemuse darauf anrichten und alles mit etwas Koriandergrin
garniert servieren.
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