Rostbeefstreifen asiatisch, in Pfeffer Sauce

- Kuche:Asiatisch

- Portionen: 2

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 25m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '25', 'cook time': '15m', 'prep time': '10m', 'servings': '2', 'yield' : "' });

Schnelles Single Gericht, einfach, schnell gemacht, herzhaft, lecker

Zutaten

- 250 g Roastbeef in 1 cm dicken Streifen

- 3 Fruhlingszwiebeln, geputzt, gewaschen in 1 cm langen Stucken/Streifen
- 1/2 kleine gelbe und rote Paprikaschote in 3 cm langen Streifen
- 1/2 Knoblauchzehe, fein gewtrfelt

- 1 Tl schwarzer Pfeffer gemahlen

- 5 El Reiswein

- 80 ml Geflugelfond

- 1/4 Tl fein gehackter frischer Ingwer

- 1 El Sojasauce

- 2 El Austernsauce

- 3-4 El Olivenol

- 1 T1 Pinienkerne

Zubereitungsart

Schrittl

Die Rindfleischstreifen in heiSlem Olivenol im Wok oder einer grofSen Stielpfanne scharf anbraten,
zunachst kurz warm halten.

Schritt2
In der gleichen Pfanne den Pfeffer leicht anrosten und dann die Pinienkerne dazu geben.
Schritt3

Mit dem Reiswein und dem Gefliigelfond aufgielSen, den Ingwer, Soja Sauce und der Austern Sauce
aufgiefSen.
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Schritt4

Schrittb

Den Paprika, Knoblauch und die Fruhlingszwiebeln zufiigen, leise kocheln lassen. Ev. leicht mit
angeruhrter Speisestarke "samig" binden und das Rindfleisch unter heben.

Schritt6

Dazu trockenen Basmati-Duft Reis servieren.

Rezeptart: Schnelle Rezepte Tags: einfach, raffiniert, rindfleisch, Schnelles Single Gericht, Unter
30 Minuten

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/rostbeefstreifen-asiatisch-in-pfeffer-sauce/
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