Aus Chinas Klchen

Rindfleisch mit Sichuangemuse
Si chuan zha cai nidrou

Das Rezept fiur »Rindfleisch mit Sichuangemuise«, auch bekannt als »Si chuan zha cai niuroux,
stammt ursprunglich aus der Sichuan-Provinz in China. Es ist ein klassisches Gericht der
Sichuan-Kuche, die fur ihre kraftigen Aromen und ihre Scharfe bekannt ist.

»Rindfleisch mit Sichuangemuse« ein wurziges und aromatisches Gericht. Das Rindfleisch wird oft
mariniert, was es zart und geschmackvoll macht. Das Sichuangemise zha cai, das oft aus
eingelegtem Kohl besteht, verleint dem Gericht eine angenehme Saure und einen einzigartigen
Geschmack. Daruber hinaus wird das Gericht oft mit Sojasauce, Reiswein und anderen Gewdurzen
zubereitet, die ihm eine zusatzliche Geschmackstiefe verleihen. Es ist ein herzhaftes, aber
kostliches Gericht, das oft mit Reis serviert wird.

Die Sichuan-Kuche ist bekannt fur ihre Verwendung von Sichuan-Pfeffer, der ein einzigartiges,
prickelndes Gefuhl auf der Zunge erzeugt. Dies, zusammen mit der Verwendung von Chili, fuhrt
zu einem Geschmacksprofil, das als »mala« bekannt ist, was auf Chinesisch »betaubend scharf«
bedeutet. Daher kann man erwarten, dass »Rindfleisch mit Sichuangemuse« ein gewisses Mal§ an
Scharfe hat, das durch die Komplexitat der anderen Aromen im Gericht ausgeglichen wird.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Marinieren / Einlegen / Ruhen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Rinderfilet

Fur die Marinade

2 cm Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch

2 EL Ketjap Asin

2 EL Reiswein

1 EL brauner Zucker

100 g Eingelegtes Gemuse (Sichuan-Gemuse)

2 EL Sojadl L S AR

1 EL Sesamal Rindfleisch mit Sichuangemuse

Vorbereitung

Das Fleisch in dunne Streifen schneiden. Flir die Marinade den Ingwer und die Knoblauchzehen
schalen und fein hacken Sie dann mit der Sojasauce, dem Reiswein und dem Zucker mischen.
Das Fleisch in der Marinade wenden und etwa 1 Stunde ziehen lassen. Das Sichuangemuse gut
abwaschen und in feine Streifchen schneiden. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und
abtropfen lassen.

Zubereitung

Das Sojadl stark erhitzen, das Fleisch darin anbraten, dann herausnehmen und warm stellen. Das
Sesamdl erhitzen, das Gemuse darin pfannenrtuhren, dann das Fleisch dazugeben und unter
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Wenden nochmals stark erhitzen. Das Ganze auf einer vorgewarmten Platte sofort servieren.
Sichuangemuse ist in einer sehr salzhaltigen Lake scharf eingelegt und sollte vor der Zubereitung
30 Minuten in Wasser gelegt werden, damit die Mahlzeit nicht versalzen wird.
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