Rindfleisch in Kokosmilch

Fur 2 Portionen

Fiir das Fleisch:

400 g Roastbeef

1 griine Chilischote

20 g Zitronengras, nur der helle Teil

2 EL Erdnussol

2 Knoblauchzehen, geschalt und fein gehackt
30 g frischer Ingwer, geschalt und fein gehackt
150 g Zwiebeln, geschalt und in diinnen Ringen
2 EL Kokosmilch

30 g Erdnisse, gehackt

20 g Koriandergriin, geschnitten

Salz

Aullerdem:
Korianderblattchen fir die Garnitur
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(1) Das Roastbeef in diinne Scheiben
schneiden. Von der Chilischote Stielan-
satz, Samen und Scheidewande entfer-
nen und das Fruchtfleisch in feine Strei-
fen schneiden. Das Zitronengras in feine
Ringe schneiden.

(2) In einem Wok das Ol erhitzen und
die Knoblauch- und Ingwerwiirfel darin
anbraten. Die Zwiebelringe, die Chili-

. streifen, das Zitronengras sowie die

Rindfleischscheiben hinzufiigen und 3
bis 4 Minuten unter Riihren mitbraten.

(3) Dann alles mit der Kokosmilch ablo-
schen, den Wok vom Herd nehmen und
die gehackten Erdnisse sowie das ge-
schnitte Koriandergriin untermischen.
Das gebratene Rindfleisch mit Salz ab-
schmecken, auf vorgewarmten Tellern

) anrichten und mit Korianderblattchen

garnieren. Als Beilage dazu schmeckt
gedampfter griner Reis aus Vietnam.



