Aus Chinas Kichen

Rindfleisch mit Zwiebeln und Chili
Yang cong niurou

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Rinderfilet

2 EL Reiswein

2 EL Sojasauce dunkel

1 Eiweils

1 EL Maismehl

2 Zwiebel(n)

2 Fruhlingszwiebel(n)

3 Chilischote(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

2 cm Ingwer
4 EL Erdnussd| S
Fur die Sauce Rindfleisch mit Zwiebeln und Chili

4 EL Sojasauce hell
2 EL Hoisin-Sauce

2 EL Reiswein

Y4 TL Pfeffer schwarz
1 TL Sambal Oelek

1 EL Maismehl

Vorbereitung

Das Fleisch in dunne Scheibchen schneiden und mit dem Reiswein, der dunklen Sojasauce und
dem Eiweill gut mischen. Die Starke dartber stauben, alles nochmals gut mischen und etwa %
Stunde marinieren lassen. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in dinne Scheiben schneiden. Die
Frahlingszwiebeln putzen, waschen, schrag in 2 cm groRe Stlcke rollschneiden. Die Chilischoten
waschen, putzen und in feine Ringe schneiden (Hande waschen nicht vergessen!). Den Knoblauch
und den Ingwer schalen und fein hacken.

Zubereitung

Etwa 3 Essloffel Erdnussol erhitzen, das Fleisch darin gut anbraten, dann herausnehmen und
warm stellen. Fur die Sauce die helle Sojasauce, die Hoisinsauce, den Reiswein oder den Sherry,
den Pfeffer, das Sambal Oelek und die Starke mischen. Das restliche Erdnussél erhitzen, die
Zwiebeln darin anbraten, dann nacheinander die Frihlings zwiebeln, den Knoblauch, den Ingwer
und die Chilischoten pfannenrthren. Die Sauce darunterziehen, alles aufkochen lassen, dann das
Fleisch darunter heben. Alles nochmals erhitzen und auf einer Platte servieren.
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