Rindfleisch-Salat mit Koriander, Minze und Reis

Fiir zwei Personen

2 Rinderfilets & 150 g 1 rote Paprika 2 rote Chilis

% Gurke 2 Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel

3 Limetten 150 g Jasminreis 125 ml Sojasauce
% Bund Koriander % Bund Minze Olivenol

Salz Pfeffer

Reis waschen und in einen Topf geben. 300 ml Wasser hinzufiigen und den Reis kochen lassen.
Fiir das Fleisch Rinderfilets waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit Olivenol auf bei-
den Seiten fiir ca. 3 Minuten scharf anbraten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseitelegen.

Fiir das Salatbett das Gemiise waschen, Gurke schilen und Kerngeh&use entfernen. Zwiebel
abziehen und feinhacken. Von den Friihlingszwiebeln die duflere Schale abziehen und in feine
Ringe schneiden. Paprika vom Kerngehéuse befreien und in grobe Stiicke schneiden. Koriander
und Minze waschen, trockenwedeln und einzelne Blétter zupfen.

Fiir die Sauce Limetten vierteln und in einem Morser mit einem St68el pressen. Die Chilis léings
halbieren, vom Kerngehéuse befreien und in feine Ringe schneiden. Limetten mit Sojasauce,
Minzbléttchen und Chilis vermischen.

Das Rinderfilet in diinne Streifen schneiden und mit dem Gemiise und der Sauce vermengen.
Den Rindfleisch-Salat mit Koriander, Minze und Reis auf einem Teller anrichten und servieren.
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