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Zubereitung des Frittierteigs:

1. Weizenmehl, Kartoffelmehl und Backpulver im Verhaltnis von 2:1:0,1
zusammen mischen.

2. Wasser unter den Teig mischen und gleichzeitig gut riihren.

3. Ol daruntermischen und die Masse so lange riihren, bis keine Klumpen
mehr sichtbar sind.

4. Schweinenacken in Streifen schneiden.

5. Fleisch mit Salz, Geschmacksverstarker, Sichuan Pfeffer, Reiswein und
weiBem Pfeffer vermengen.

6. Das marinierte Fleisch mit einer Folie bedecken und eine halbe Stunde
im Kiihlschrank kaltstellen.

7. Das marinierte Fleisch unter den Frittierteig riihren.

8. 0l im Wok erhitzen und das Fleisch frittieren.

9. Das Fleisch mit dem Sieb aus dem Wok herausholen und das

tiberfliissige Fett abtropfen lassen. T, . "
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