Trutenbrustwurfel mit frischer Ananas, Koriander und Limette

Kategorie Geflligel
Geographisch asiatisch
Rezept fir 4 Personen
Schwierigkeit Lehrling
Zubereitung 15 Minuten

Diesist ein ausserst schmackhaftes und
schnelles Rezept fur die Liebhaber der
|eichten, asiatischen Kiche.

Mise en place
1 reife, goldgelbe Ananas

500 g Trutenbrust

Salz, schwar zer Pfeffer

2 grosse Zwiebeln

2 EL Olivendl zum Braten

1 grosse Limette

1 TL brauner Zucker (weisser geht auch)
2 TL Milerb-Chili

2 TL Milerb-Koriander

4 EL milde Sojasauce

Zubereitung

Den Strunk entfernen und die Ananas der Lange nach gossziigig
schélen. Danach halbieren und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Diese je nach Grosse der Ananas dritteln oder vierteln, damit
mundger echte Stiicke entstehen. Diese kongruent Ubereinander legen
und den Mittelstrunk abschneiden, zur Seite stellen.

Den Ofen auf 80° C erwarmen, eine Schussel hineinstellen.

abspulen, trockentupfen und in mundger echte, dreieckige Happchen
schneiden.

Das Fleisch von beiden Seiten kraftig wirzen.

schélen und der Lange nach in 8 oder 16 Streifen teilen - sie dirfen
aussen ruhig 2 cm breit sein.

am Besten im Wok oder in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen.
Das Trutenfleisch in der Pfanne von allen Seiten etwa 4 Minuten lang
goldbraun anbraten, dann im Ofen warmstellen. Die
Fleischbratenpfanne zur Seite stellen.

Die Limette auspressen und mit dem Zucker und den restlichen
Zutaten verrihren.

Nun die Zwiebel streifen im Fleischbratensaft bel mittlerer Hitze
anbraten, zwischendurch immer wieder umrdhren. Nach 3 Minuten
die Ananas dazugeben, und alles weitere 2 Minuten Farbe annehmen
lassen.

Das Fleisch wieder aus dem Ofen nehmen und zuriick in die Pfanne
geben, alles miteinander vermischen und die Sauce dar Uber giessen.
Nochmals kurz erhitzen und umr thren, bis der Zucker sich
vollsténdig aufgel 6st hat und in vorgewar mten Schiisselchen
servieren. Dazu passt Parfum- oder Basmatireis.
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