SVINEKØD I SUR - SØD SAUCE

Der anvendes: Til 4 personer

• 600 gram

skinkesmåkød

• 2 spsk. sojasauce

• 2 spsk. blommesauce

• salt og peber

Dej af:

• 200 gram mel

• 2 dl. hvidvin

• 2 æggeblommer

• 2 æggehvider

Desuden:

• Olie til friturestegning

• 1 løg, i terninger

• 1 rød og en grøn peber, i terninger

• 1/2 dl. tomatketchup

• 1 dl. jævnet stegesky

• 1/2 dl. honning

• 1/2 dl. eddike

• 4 ananasskiver

Fremgangsmåde: Tilberedningstid : 35-40 minutter, plus marineringstid

1: Skyl kødet, og dup det tørt. Anbring det i en skål

2: Rør sojasaucen sammen med blommesaucen, og bland det med kødet.

3: Krydder kødet med salt og peber, og mariner det mindst 2 timer i køleskabet.

4: Rør mel, hvidvin og æggeblomme til en lind masse. Pisk æggehviderne meget stive, og vend dem forsigtigt i dejen. Vend svinekødet i dejen.

5: Opvarm olien i wokken. Frituresteg kødstykkerne til de er gyldne. Tag dem op, og hold dem varme.

6: Frituresteg grønsagerne.

7: Hæld olien fra. Kom ananasstykkerne i grønsagerne, og varm den igennem under omrøring

8: Rør tomatketchup, honning og eddike sammen. Smag det til. Tilsæt grønsagerne, og lad det koge op.

9: Bland kødstykkerne med grønsagerne i saucen og smag retten til

Server retten med ris til.

