Asiatisches Rumpsteak mit Pilz-Gemdise und Gewiirz-Reis

Fiir zwei Personen

Fir die Marinade:

1 Knoblauchzehe 15 g Ingwer 1 Zitrone (Saft)
2 EL chinesischer Reiswein 2 EL Speisestérke 1 EL Sojasauce
Chili-Wiirzsauce

Fiir das Steak:

1 Rumpsteak, a 250 g Sesamol

Fiir das Pilz-Gemiise:

% Bund Friihlingszwiebeln 60 g braune Champignons 1 griine Peperoni

Sesamol

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

3 Kardamomkapseln 1 Zimtstange 1 Sternanis

1 TL Kreuzkiimmel 8 schwarze Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

2 EL Sonnenblumendol Salz

Fiir die Garnitur: 1 TL Sesamkorner % Bund Koriander

Fiir die Marinade: Den Reiswein mit Speisestéirke vermischen. Zitrone halbieren, auspres-
sen und Saft auffangen. Zitronensaft und Sojasauce unterriithren. Ingwer schéilen und reiben.
Knoblauch abziehen und pressen. Ingwer und Knoblauch dazugeben, verrithren und mit Chili-
Wiirzsauce abschmecken.

Fiir das Steak: Das Steak waschen, trocken tupfen, Fett abtrennen und in diinne ca. 5 cm
grofle Stiicke schneiden. Steak in der Marinade wenden und ca. 20 min im Kiihlschrank ziehen
lassen. Steak aus dem Kiihlschrank nehmen, abtropfen lassen und Marinade auffangen. Sesamol
im Wok erhitzen, Steak darin kurz scharf anbraten, herausnehmen und beiseitestellen.

Fiir das Pilz-Gemiise: Die Pilze putzen und klein schneiden. Peperoni waschen, trocken tup-
fen, halbieren, vom Kerngehé&use befreien und klein schneiden. Sesamél im Wok erhitzen, Pilze
und Peperoni bei mittlerer Hitze unter Riihren anbraten. Friihlingszwiebeln waschen, trocken
tupfen, von der duleren Schale und Wurzel befreien, klein schneiden und kurz mitbraten. Steak
und aufgefangene Marinade dazugeben und bei niedriger Temperatur braten.

Fiir den Reis: Den Reis waschen und abtropfen lassen. Kardamomkapseln andriicken.
Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch
und Zwiebeln darin goldgelb anbraten. Mit Kardamom, Zimtstange, Sternanis, Kreuzkiimmel
und Pfefferkorner wiirzen. Reis hinzufiigen und unter Riihren glasig werden lassen. Mit 400
ml Wasser abloschen. Lorbeer und Salz beigeben und auf hochster Hitze zum Kochen bringen.
Herd auf kleinstmogliche Hitze einstellen, Topf mit Deckel verschliefen und 10 Minuten weiter
kocheln, bis der Reis die Fliissigkeit vollstindig aufgesogen hat. Restliche Gewiirzbestandteile
entfernen.

Fiir die Garnitur: Den Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden.
Sesamkorner in einer Pfanne bei mittlerer Hitze trocken rosten.

Das Pilzgemiise auf Tellern anrichten, mit Sesam bestreuen, Steak darauf platzieren, Reis dazu
geben, mit Koriander garnieren und servieren.
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