
Schweinefilet süß-sauer

Zutaten 
 300 g Schweinefilet
 1 Eiweiß
 2 EL Essig
 1 TL Kochwein
 etwas Stärke
 Öl
 3 1/2 EL Zucker
 4 EL Tomatensoße   

Zubereitung
1. Fleisch waschen und in Streifen schneiden.   2. in einer 
kleinen Schüssel Essig, Zucker und etwas Salz vermen-
gen und beiseite stellen.   3. Stärke, etwas Wasser und 
das  Eiweiß verrühren, dann das Fleisch darunterheben 
und einziehen lassen   4. Öl in der Pfanne erhitzen und 
das Fleisch portionsweise frittieren, damit es nicht 
aneinander klebt.   5. Fleisch herausnehmen; das Öl bis 
auf einen dünnen Film abgießen; dann Tomatensoße und 
den Inhalt des vorbereiteten Schälchens in die Pfanne 
geben; ggf. nachwürzen; Soße einkochen und kurz vor 
Schluss das Fleisch zugeben; vermengen und servieren.    

食谱

主料: 猪里脊肉300克
辅料: 鸡蛋白1个
      醋2汤匙
      食盐少许
      淀粉适量
      番茄酱4汤匙 
      料酒1汤匙
      白糖3.5汤匙 
 

做法:
1. 猪里脊肉切成手指粗的长条。2. 小碗
中放醋2汤匙，白糖3.5汤匙，少许
盐。3. 淀粉加水再加点蛋清，调匀成
厚的糊。4. 锅中放稍多点油, 入挂好
糊的肉条, 注意肉条不要一起放入油
锅, 全部肉条炸好。5. 捞出沥油, 锅
中留底油，烧热放番茄酱炒至出红油, 
加入前面准备好的调味, 加入炸好的
肉条，快速翻匀出锅。
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