Kiinanpannu

Voit paloitella vihannekset valmiiksi muutamaa tuntia etukdteen ja

riisietikka antavat ruoalle aidon itdmaisen sdvdyksen.

Sherry, inkivddri ja seesamidljy antavat hienostuneen aromin
suikalepannulle.

1 rkl maissijauhoja

1dl kanalientd

4 rki kuivaa sherryd

11l tummaa kidesokeria

131l soijakastiketta

11l valkoviini- tai seesamioljyd
11l raastettua tuoretta inkivddrid
2 valkosipulin kynttd

hienonnettuna

1 porkkana

(N[

punainen paprika

N

kurkku paloiteltuna

2 5 dl soijapavun ituja




(N[

vihersipuli tai purjo ohueksi
viipaloituna

350 g vdhdrasvaista porsaan

ulkofileetd suikaloituna

1. Sekoita maissijauhot ja kanaliemi. Lisdd joukkoon koko ajan

sekoittaen 2 rkl sherryd, § tl sokeria, soijakastike,
viinietikka jal % tl maissioljyd.

inkivadri ja valkosipuli ja keitd mausteita 6ljyssd samalla
sekoittaen 30 sekuntia. Lisdd joukkoon porkkana, paprika ja

vihersipuli ja 2 rkl sherryd. Sekoittele aineksia minuutin
verran. Siirrd kasvikset kulhoon.

. Pane porsaanlihasuikaleet pannuun ja ruskista niitd tiuhaan

kddnnellen noin 4 minuuttia kovalla lammélla. Kaada joukkoon
suurus ( maissijauho - kanaliemi ). Lisdd myos paistetut
kasvikset ja sekoita aineksia noin minuutti, kunnes kastike on
sakeaa ja kiiltdavdd.







