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Wasser

Ananassaft

Essig (Apfelessig ist gut!)
Zucker

Salz

helle Sojasauce
Worcestershiresauce
Ketchup

Zwiebel und Peperoni von Hand grob- und im Cutter
feinhacken. Die Ananasscheibe in allerfeinste Wirfelchen
schneiden.

Das Kartoffelmehl mit dem Wasser in einer Schissel gut
verrihren. Dann alle Zutaten fir die Sauce beigeben und
rahren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Das Ol in eine Pfanne geben und stark erhitzen. Das Gemiise
beigeben und 1-2 Minuten anbraten. Dann die Hitze kleiner
stellen und 10 Minuten dlinsten.

Die Sauce zum Gemuse giessen und langsam erhitzen. Dabei
immer wieder rihren, bis die Sauce bindet.

Die Ananaswirfelchen beigeben und die Sauce in eine
Schissel giessen. Gut abkiihlen lassen.

Diese Sauce schmeckt abartig gut, da sie mit Zwiebel-,
Peperoni- und Ananaswiirfeli aufgepeppt wird. Sie passt
zu Frihlingsrollen, Teigtaschen, sogar zu gebratenem
Reis usw.



