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Χοιρινό stir fry µε πιπεριές Φλωρίνης και Tabasco

Ρίχνουµε σε ένα µπολ 800γρ. χοιρινό µπούτι ή ψαρονέφρι κοµµένο σε µπουκιές και το
αλατοπιπερώνουµε. Ζεσταίνουµε σε τηγάνι 2 κουταλιές ελαιόλαδο και 2 κουταλιές
σησαµέλαιο και σοτάρουµε για 5 λεπτά, 2 κρεµµυδάκια κοµµένα σε φετούλες και 400γρ.
πιπεριές Φλωρίνης κοµµένες σε µπαστουνάκια. Προσθέτουµε ακόµα 2 κουταλιές σησαµέλαιο
και τις µπουκιές του χοιρινού και συνεχίζουµε το σοτάρισµα άλλα 5 λεπτά. Προσθέτουµε 2
κουταλιές χυµό µανταρινιού, 1 σφηνάκι λευκό ή ροζέ κρασί, 2 κουταλιές σάλτσα σόγιας και ½
κουταλάκι Tabasco. Μαγειρεύουµε για 10΄ και προσθέτουµε 1 κουταλιά κορν φλάουρ
αραιωµένο σε 1 κουταλιά κρύο νερό, αλατοπιπερώνουµε, πασπαλίζουµε µε ρίγανη και
συνεχίζουµε το µαγείρεµα ακόµα 20 λεπτά. Σερβίρουµε το φαγητό µε ρύζι ατµού.

	Β 

Υλικά
- 800γρ. χοιρινό µπούτι
- ή ψαρονέφρι
- αλάτι πιπερί
- 2 κουταλιές ελαιόλαδο
- 4 κουταλιές σησαµέλαιο
- 2 κρεµµυδάκια κοµµένα σε φετούλες
- 400γρ. πιπεριές Φλωρίνης
- 2 κουταλιές χυµό µανταρινιού
- 1 σφηνάκι λευκό ή ροζέ κρασί
- 2 κουταλιές σάλτσα σόγιας
- ½ κουταλάκι Tabasco
- 1 κουταλιά κορν φλάουρ
- Β ρίγανη

Χρόνος προετοιµασίας: 15 λεπτά
Χρόνος µαγειρέµατος: 25 λεπτά
Άτοµα: 4
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