Rindfleisch Szechuan-Style mit Jasmin-Reis, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Rindfleisch:

200 g Rinderfilet 1 EL Shaoxing-Wein 1 EL Sojasauce

5 EL Erdnussol 1 EL Maisstérke 1 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver
Fiir die Sauce:

1-2 mittelgrole Karotten 2 Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 5 cm Ingwer 1 TL scharfe Bohnenpaste
100 ml Shaoxing-Wein 50 ml Rinderfond 2 EL helle Sojasauce

1 EL dunkle Sojasauce 1 TL Szechuanpfeffer 1/2 Bund Koriander

1 TL Zucker 1 Prise Salz

Fiir den Reis:

150 g Jasminreis 1 TL Erdnussol

Fiir Gurkensalat:

1 Gurke 3 Frithlingszwiebeln 1 EL gerostete Erdniisse
1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 5 cm Ingwer

2-4 EL Sojasauce 1 EL Reisessig 1 EL gerostetes Sesamol
1/2 Bund Koriander 1 EL Zucker Chiliflocken, Salz

Fiir das Rindfleisch:

Die Maisstéirke mit 1 Essloffel Erdnussol, Shaoxing-Wein und Sojasauce mischen. Rindfleisch in
Streifen schneiden und mit der Maisstidrke Mischung gut vermengen.

Restliches Erdnussdl in einer Pfanne erhitzen. Heifl werden lassen, bis ein wenig weifler Rauch
aufsteigt. Das Fleisch zugeben und kréftig anbraten. Mit 5-Gewiirze-Pulver abschmecken. Nach
2-3 Minuten herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir die Sauce:

Bohnenpaste mit Zucker und einer Prise Salz vermischen, bereithalten.

Karotten schélen und in feine Julienne schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schnei-
den. Ingwer kleinschneiden. Knoblauch abziehen.

Szechuanpfeffer in einem Morser zerstofen.

Ingwer und Knoblauch mit dem gestoflenen Szechuanpfeffer in die Pfanne geben, in der zuvor
das Fleisch gebarten wurde. Kurz anbraten.

Karotte und Zwiebel zugeben, mit Shaoxing-Wein und Rinderfond abléschen. Bohnenpaste un-
termischen, kurz aufkochen, vom Herd nehmen und das Fleisch dazugeben. Mit heller und dunk-
ler Sojasauce abschmecken.

Friihlingszwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden und unterheben.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und iiber das Fleisch streuen.

Fiir den Reis:

Jasminreis griindlich, mehrmals waschen, damit die Stérke ausgewaschen wird.

Reis mit 250 ml Wasser und etwas Erdnussol aufkochen und abgedeckt etwa 20 Minuten ziehen
lassen.

Fiir Gurkensalat:

Gurke waschen, trockentupfen und mit einem Nudelholz schlagen, das sie bricht. Dann in mund-
gerechte Stiicke schneiden und mit 1 Teel6ffel Salz mischen, auf einem Sieb abtropfen lassen.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und hacken. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schnei-
den. Koriander und Zwiebel mit Gurke mischen.

Ingwer schilen und reiben. Knoblauch abziehen und fein hacken.
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Knoblauch, Ingwer, Sojasauce, Reisessig und Sesamol verriithren, mit Zucker und evtl. etwas Salz
abschmecken. Gurken damit marinieren.

Friithlingszwiebeln putzen und fein schneiden. Erdniissen und Chiliflocken dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Pia Sauber am 27. Januar 2022



