Rinder-Filet mit Reis-Rallchen und Pak-Choi

Fiir zwei Personen
Fiir das Filet:

1 Rinderfilet a 400 g

1 Knolle Ingwer a 3 cm
Fiir den Pak-Choi:

2 kleine Pak-Choi

% EL Agavendicksaft
Fiir die Reisrdllchen:
50 g Basmatireis

1 rote Chili

% TL Koriandersamen
Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Limette

1 TL Kokosol

Salz

Fiir die Garnitur:

1 EL geschélte Erdniisse

1 Knoblauchzehe
1 rote Chili

% rote Chili
30 ml Sojasauce

4 runde Reisteigblatter
1 Knoblauchzehe
1 Prise Currypulver

1 Knolle Ingwer a 3 cm
100 g Créme-fraiche
Pfeffer

1 Zweig Koriander

1 Schalotte
100 ml Erdnussol

1 Knoblauchzehe
1 TL Kokosol

1 Ananas
2 EL ungezuckerte Erdnusspaste
% TL feines Salz

30 g Kokosraspeln
2 TL Agavendicksaft

Fiir das Rinderfilet dieses waschen und trockentupfen. Schalotte und Knoblauch abziehen und
fein hacken. Ingwer schélen, Chili halbieren, Kerne und Scheidewénde entfernen und fein schnei-
den. Mit Erdnussél vermischen und das Filet darin ca. 15 Minuten marinieren.

Fiir den Reis diesen mit 140 ml Wasser und % TL Salz aufkochen, dann bei kleiner Hitze ca. 10
Minuten aufquellen lassen.

Fiir das Gemiise Pak-Choi waschen, putzen und halbieren. Stielansatz nur soweit entfernen, dass
der Kopf noch zusammenhélt. Knoblauch abziehen, Chili ldngs halbieren, Kerne und Scheide-
wénde entfernen und mit dem Knoblauch fein hacken. Ingwer schélen und fein reiben. Sojasauce
mit Agavendicksaft und Limettensaft vermischen. Chili, Knoblauch, Ingwer und einige Limet-
tenzesten mit der Soja-Limetten-Sauce verrithren. Ol in einer Pfanne erhitzen und Pak-Choi-
Halften darin auf den Schnittflichen ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Die Soja-
Limetten- Sauce angielen und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten.
Reispapierbléitter etwa 3 Minuten zwischen 2 feuchte Tiicher legen. Ananas schélen, vom Strunk
befreien und ein Viertel klein schneiden. Chili ldngs halbieren, von Kernen und Scheidew#nden
befreien und fein hacken. Ananas, ca. 5 EL Reis, Erdnusspaste, Koriander, Curry, Chili und
Knoblauch vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blétter mit der Fiillung belegen, die
Seitenteile einklappen und fest zusammenrollen. In einen Topf mit Dampfeinsatz Wasser fiillen,
Dimpfeinsatz mit Ol bepinseln und die Réllchen ca. 7 Minuten bei mittlerer Temperatur dimp-
fen.

Rinderfilet aus der Marinade nehmen und in einer Pfanne von allen Seiten scharf anbraten. In
Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Fiir den Dip aus Limettensaft, Kokosraspel, Kokosol, Creme Fraiche und Agavendicksaft eine
Creme anriihren. Diese kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur einige Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol bréunen.

Das Rinderfilet mit vietnamesischen Reisrollchen, gediinstetem Pak-Choi und Limetten-Kokos-
Dip auf Tellern anrichten, mit Erdniissen garnieren und servieren.
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