Hapanimel&a porsaanniskaa

Aineet: 1 kg porsaanniskaa
Mausteliemi:
1 dl soijaa
Y, dl viinietikkaa
2 tl sokeria
Kuorrutus:
2 munaa
4 rkl maissijauhoja
3 rkl vehnéjauhoja
Keittdmiseen:
6 dl 6ljya
Vihannekset:
2 paprikaa
1 purjo
15 kurkkua
2 ananasrengasta
pala tuoretta inkivaaria
Kastike:
2 dl kanalienta
1 dl ananaslienta
% dl soijakastiketta
2 rkl viinietikkaa
1 rkl maissijauhoja

Valmistus: Leikkaa liha muutaman sentin mittaisiksi kuutioiksi. Sekoita mausteliemi ja pane lihat maustumaan
muutamaksi tunniksi. Kaantele valilla. Sekoita kuorrutusaineet kulhossa. Valuta lihapalat hyvin
mausteliemesté ja pane ne kuorrutustaikinan joukkoon.

Kuumenna 6ljy. Kokeile sen lamp6a paistamalla yksi lihapala. Kypsyminen kestda 2-3 minuuttia keita
possukuutiot pienissa erissa. Nosta valumaan. Siivil6i 6ljy odottamaan toista kayttda. Leikkaa paprikat
palasiksi, purjo tukeviksi renkaiksi, kurkut kuutioiksi ja ananasrenkaat paloiksi. Voit kayttdd myos pelkkaa
paprikaa ja purjon asemesta tai liséksi tavallista sipulia.

Kurkun voit korvata jollakin muulla miedolla vihanneksella, esimerkiksi kesakurpitsalla, tai jattaa sen pois.
Suikaloi kuorittu inkivaari. Sekoita kastikeaineet keskendan. Kuumenna padassa muutama
ruokalusikallinen ¢éljya. Kaada vihannekset ja ananas pataan. Himmenna noin kaksi minuuttia. Lisda

kastike ja keita hetki. Lisda kuorrutetut porsaanlihapalat ja kuumenna hyvin nopeasti. Tarjoa heti.
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