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Barlauchgeschnetzeltes

Das Fleisch in feine Wirfel schneiden. Sojasole, Eier,
Stérke und Gewirze gut miteinander verrihren, das
Fleisch drunter mischen. Einen halben Tag im
Kuhlschrank ziehen lassen.

Das Ol erhitzen und das Fleisch unter standigem
RUhren knusprig braun braten. Herausnehmen und
beiseite stellen. Die Zwiebel in dinne Ringe schneiden
und im restlichen Bratfett glasig schwitzen. Mit
Weillwein abléschen und kurz dunsten.

Die Pfirsiche enthduten, entkernen und in Streifen
schneiden, zu den Zwiebeln geben und kurz
mitschwitzen. Das Fleisch dazugeben und wieder
erwarmen.

Den Barlauch putzen, fein hacken und unter das
Geschnetzelte heben. Mit Salz, Pfeffer, Chili und ev.

Zutaten fur 4 Portionen:
800 g Fleisch, Wildfleisch aus Rucken
oder Schlogel

noch etwas Sojasolie kraftig abschmecken. Salz

Pfeffer

Chilipulver
Zubereitungszeit: 30 Minuten Zimt, (nac.h Geschmack)
Schwierigkeitsgrad:  normal '”QWGE frisch, fein gewurfelt
kJ/kcal p. P.: keine Angabe / 1 EL Sojasauce

2 Ei(er)
3 EL Speisestarke
2 EL Ol (Sesamél)
2 EL OI (Sonnenblumendl)
2 Zwiebel(n)
1 Schuss Wein, weild
2 Pfirsiche
2 Handvoll Béarlauch

Verfasser: Seide
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