Kochen mit Klausi

Rindergeschnetzeltes mit Asiagemise (&)

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 300 g Rinderrumpsteak, 4 Knobizehen, 1 Chili, 5 EL Teriyakisauce,
25 g Ingwer, Erdnussdl, 3 Zwiebeln, 8 EL Sojasauce, 1 rote Paprika,
2 Lauchzwiebeln, 30 g getrocknete. 30 g Shii-Takepilze, Speisestarke
3 Mohren, ger. Erdnusse, Zitronenpfeffer, 350 g TK-Asiagemiuse,
Koriander

Zubereitung:

1. Knobi, Ingwer, 1 Zwiebel u. Chili fein wirfeln. Fleisch in dinne Strei-
fen schneiden. Alles mit 5 EL Soja-, Teriyakisauce, 4 EL Erdnussol,
u. 3 TL Starke vermengen Mind. 12 Std. kuhl marlnleren Iassen

~~

2. Pilze mit heilRem Wasser ubergleBen 3 Std elnwelchen Iassen u. bIS
auf 50 ml Sud abgielRen. Rest Zwiebel achteln, Paprika grob wurfeln,
Mohren in Stifte, Lauch in Ringe schneiden. Zwiebeln in Erdnussol
anbraten, Fleisch mit Marinade mitbraten, herausnehmen. Alles Ge-
muse im Bratfett anbraten. Sud zugeben u. pfannenrihren.

3. Fleisch zugeben mlt SOJasauce u. Z|tronenpfeffer wirzen. Koriander
unterheben u. m|t Erdnussen garnlert zur Bellage servieren.
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