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/Zutaten:

-500g
Schweinebauchfleisch
-100g Schwarze Morcheln
-100g Shiitake Pilze

-1/2 rote Zwiebel (in feine
Warfel geschnitten)

-200g Jasminreis (gekocht)
-60ml Reiswein

-60ml helle Sojasauce
-40ml dunkle Sojasauce
-200ml Wasser

-2 EL gehackter Knoblauch
-11/2 TL Funf Gewdirz Pulver
-1/2 TL WeiRer Pfeffer

-2 EL Weiller Kandiszucker
-Chinesischer
Schnittknoblauch zum
garnieren

-Wokol

B 1y BouFon

1. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen und
die Zwiebel knusprig anbraten. Anschliefend
aus der Pfanne entfernen und den
Kandiszucker sowie den Schweinebauch
braten, bis sich der Zucker vollsténdig
aufgelost hat.

2. Knoblauch hinzufigen und anschlieRend
die schwarzen Morcheln, die Shiitake Pilze, die
Sojasaucen und den Reiswein in die Pfanne
leeren und gut mit dem Schweinebauch
vermischen. Nun kommt das Wasser hinzu.

3. Das Gericht aufkochen, anschlieflend die
Hitze reduzieren und auf kleiner Flamme fur
ca 1Stunde bedeckt kdcheln lassen. Sollte
sich noch Flussigkeit angesammelt haben, die
Temperatur erhdhen und etwas lGnger
braten. Nun mit dem Funf-GewUrze Pulver
sowie dem weillen Pfeffer wirzen und mit
gekochtem Jasminreis anrichten. Mit
Schnittlauch garnieren.




