Kochen mit Klausi

Gebratene Nudeln mit Rinderfiletstreifen

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 250 g Rinderfilet, 1 Zwiebel, 3 Lauchzwiebeln, 3 Knobizehen,

- 159 Ingwer, 1 rote Paprika, 2 Mohren, 200 g Spaghetti, Sesamal,
- 1 Dose Wok-Pilzgemuse, Zitronenpfeffer, 300 g TK-Asiagemuse,
- 6 EL Pad Thai-Sauce, 6 EL Sojasauce, 2 EL getrockn. Koriander,
- Sesamkorner, Chilifaden

Zubereitung:

1. Gemiuse putzen. Knobi u. Ingwer fein wurfeln. Zwiebel in Spalten,
Mohren in Stifte, Lauchzwiebeln in Ringe, Paprika in Wurfel schnei-
den. Filet waschen, trockentupfen u. in dinne Streifen schneiden.

Pilz-Gemuse abgiefl3en. Nudeln nach Angabe zubereiten u. abgiel3en.
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2. Sesamoél erhitzen. Filet darin anbraten, pfeffern u. herausnehmen.
Mohren, Zwiebeln, Ingwer u. Knobi im Bratfond anbraten, Paprika u.
Asiagemise mitbraten. Pilzgemuse zuflgen, ca. 5 Min. mitbraten.
Mit Pad Thai- u. Sojasauce wirzen, mitkochen. Filet unterheben, 5-
10 Min. kdcheln lassen. Mit Pfeffer wiirzen.

3. Nudeln unterheben u. mitbraten. Korian

&% | -

Erstellt von Klausi am 07.09.2018



