Sub Gum

Holländisches Reisgericht

Zutaten 4 Portionen

300g Schweinefleisch (Schweinehals), in Streifen geschn.

50g Knollensellerie, in Würfel geschnitten
1 Stange Lauch, in Scheiben geschnitten

100g Weißkohl, in feine Streifen geschnitten
4 EL Öl

250 ml Gemüse- oder Fleischbrühe

200g Reis

1 EL Speisestärke

½ EL Zucker

½ TL Ingwer (frisch gerieben)

1 TL Salz

3 EL Weißweinessig

50g Mandelblättchen

Tomaten (gehäutet und gewürfelt) nach Bedarf

Schweinefleisch in heißem Öl von allen Seiten anbraten, Gemüse zugeben und mit der Brühe ablöschen. 

Zugedeckt ca. 30 Minuten köcheln lassen. 

Reis körnig kochen. 

Speisestärke mit Zucker, Ingwer, Salz, Essig in etwas Wasser anrühren, in die Fleischsauce geben und aufkochen lassen, bis die Sauce bindet. 

Zum Schluss die Mandelblättchen unterrühren. 

Nach Belieben die Tomatenwürfel 10 Minuten vor Garende untermischen. 

mit Reis servieren

