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Rindfleischsalat asiatische Art

Einkaufsliste:

Rinderfilet, 500 g
Glasnudeln, 120 g
Zuckerschoten, 200 g
Paprika, 1 gelbe
Chilischote, 1 kleine
Sojasprossen, 120 g
Zitrone, 1 Bio
Knoblauchzehen, 2
Koriander, 4 Stangel
Rapsol

Sesamol
Fischsauce
Sojasauce

Honig
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Rindfleischsalat asiatische Art

einfach / schnell

warm servieren

TO GO FOOD
ARBEIT / UNI

Vorbereitung:

Rindfleisch parieren (von Sehnen und Fett befreien),

mit Ktichenkrepp trocknen und in daumendicke, ca. 4 cm lange Streifen
schneiden,

Ingwer mit dem Lo6ffel schélen und fein reiben,

in Fisch - / Sojasauce, Sesamal, Ingwer und Honig marinieren,

Glasnudeln in kaltem Wasser einweichen, nach Angabe garen, abschrecken,
abtropfen lassen und etwas kleiner schneiden,

Paprika schalen und in Streifen schneiden,

Zuckerschoten ggf. an den beiden Enden abschneiden und den Faden
entfernen, ca. 4 min. blanchieren in heil3em Wasser garen und in Eiswasser
abschrecken,

Paprikastreifen und Sojasprossen ca. 1 min. blanchieren,

Chilischote entkernen und klein hacken,

Zitronenschale klein hacken, Saft auspressen,

Knoblauchzehen enth&uten, Seele entfernen und halbieren,
Korianderblatter abzupfen
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Zubereitung:

« mariniertes Rindfleisch im Wok oder einer groRen beschichteten Pfanne in
heil3em Rapsol scharf anbraten,

e Gemduse, Chili, Zitronenschale und Knoblauch zufiigen,

e ca. 2 min. weiterbraten,

e Glasnudeln zufiigen, mitbraten und mit Sojasauce und Zitronensatt
abschmecken,

« Knoblauch entfernen,

« mit Korianderblattchen garniert in halbhohen Gléasern servieren

Tipps:

« Statt des edlen Rinderfilets funktioniert das Gericht auch mit Rinderhufte.

« Die Marinade fur das Rindfleisch sollte dem eigenen Geschmack entsprechend
zusammengestellt werden: sul} — sauer — salzig - scharf

Dazu schmeckt:
e ein eisgekuhlter Blanc de Noir.
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