Rindfleisch mit Teriyaki-Sauce

e

Zutaten flir 2-3 Personen:

200 g Rindfleisch
(vorzugsweise Rumpsteak)

3-4 EL Erdnussél

1 EL Speisestarke

2/3 TL Salz

2/3 TL Fiinf-Gewdrze-Pulver
75 g GemUsezwiebel

1 Kkleinere Karotte

1/3 einer roten Paprika

1/3 einer grunen Paprika
75-125 g Champignons

15 Cashew-Nisse

250 ml kraftige Rinderbrihe
1 EL Speisestarke

2-3 EL Teriyaki-Sauce
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1. Aus einer Gemdise-
zwiebel 12-15 mm dicke
Scheiben schneiden.
Schalen, auf ein Schneid-
brett legen und in gefallige
Abschnitte teilen. Karotten
schélen und schrég in
Scheiben schneiden.
Paprika putzen, in Streifen
schneiden. Champignons
séubern und in grébere
Scheiben schneiden.

2. Fleisch in sehr diinne
Scheiben schneiden, aus
2-Finger-dicken Steak-
streifen. In einem Ge-
misch aus Speisestérke,
Salz und Fiinf-Gew(irze-
Pulver wélzen.

3. Speisestérke mit kaltem
Wasser anriihren. Auf 250
ml auffiillen. 2 TL
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Briihpulver fir Rinder-
brithe einrthren.

4. 3 EL Erdnuss6l in den
Wok geben, schwenken,
um das Ol zu verteilen.
Erhitzen, bis von einem
eingetauchten hdlzernen
Pfannenwender Blaschen
aufsteigen, das ist bis kurz
vor dem Rauchpunkt. Das
Rindfleisch portionsweise
kurz unter Rihren braten.
Jeweils mit einem
Schaumloffel herausneh-
men und in Alufolie warm
stellen.

5. Zwiebel- und Paprika-
abschnitte sowie die
Karottenscheiben erst 3
Minuten pfannenriihren,
dann die Champignons
und die Cashew Niisse

zugeben und nochmals ca.
3 Minuten braten. Mit der
angertihrten Briihe abld-
schen, 2 min kocheln, das
Fleisch unterheben und ca.
1 Minute weiter kécheln, bis
die Sauce andickt.

6. Mit 2-3 EL Teriyaki-Sauce
abschmecken.
Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 45
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Rind, asiatisch
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