Mongolisches Rindfleisch

Fiir 4 Portionen

600 gr Entrecote 2-3 Paprika 1-2 Gemiisezwiebeln

2 Lauchzwiebeln 1 Hand Sesamkorner 2 EL neutrales Ol
Marinade:

2 EL helle Sojasauce 2 El Austernsauce 1 TL Pfeffer

1 TL Natron 2 EL Starke 1 EL Sesamol

Sauce:

8 EL Hoisinsauce 3 EL helle Sojasauce 3 EL dunkle Sojasauce
2 EL brauner Zucker 2 EL Stérke 200 ml Wasser

Das Fleisch entgegen der Faser in diinne Streifen schneiden und mit Natron, Pfeffer, Stér-
ke, Soja- und Austernsauce vermengen.

Das Sesamdl zugeben, nochmals vermengen und fiir etwa 30 Minuten durchziehen lassen.
Zwiebeln schilen und in dicke Spalten schneiden.

Die Paprika entkernen und in mundgerechte Stiicke und den griinen Teil der Lauchzwie-
beln in feine Ringe schneiden.

Die Zutaten fiir die Sauce gut verriihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch scharf anbraten.

Aus der Pfanne nehmen und kurz zur Seite stellen.

Paprika und Zwiebeln in der Pfanne schwenken und dann das Fleisch zuriickgeben.

Die Sauce aufgielen und alles einen kleinen Moment einkdcheln lassen, sodass die Paprika
aber noch knackig bleibt.

Vor dem Servieren Lauchzwiebeln und Sesam driiber streuen.
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