Rindfleisch mit Karotten und Frihling-Zwiebeln, Basmati

Fiir zwei Personen

Fiir das Rindfleisch:

1 Rinderhiiftsteak a 250 g 2 grofle Karotten 2 Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 2 rote Chilis 1 Ei

2 EL Stérke Sojasauce Zucker, Ol, Salz
Fiir die Creme:

1 EL Chilibohnenpaste % TL Sojasauce % TL Wasabipaste
Fiir den Reis:

300 g Basmatireis Salz

Fiir das Rindfleisch:

Den Wok zu einem Viertel mit neutralem Ol fiillen, auf 180 Grad erhitzen.

Das Fleisch abspiilen, trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. Ei aufschlagen, verquirlen
und mit Salz und Stérke verrithren und mit dem Fleisch vermengen.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Karotten waschen, schéilen und in Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln abziehen, von den Enden befreien und in Streifen schneiden, weifl und griin
getrennt. Chilischoten der Lénge nach aufschneiden, von den Scheidewénden und Kernen befrei-
en und in Streifen schneiden

Das Fleisch 4 Minuten frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Karotten 1 % Minu-
ten frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Ol bis auf 1 EL abgieflen und erneut
erhitzen Knoblauch, den weiflen Teil der Friihlingszwiebeln und die Chilischote einige Sekunden
pfannenriihren.

Fleisch und Karotten hinzugeben, mit Salz, Zucker und Sojasauce abschmecken.

Fir die Creme:

Chilibohnenpaste mit Sojasauce und Wasabipaste verriihren.

Fiir den Reis:

Reis waschen und mit der anderthalbfachen Menge gesalzenem Wasser in einem kleinen Topf
langsam kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit der Creme garnieren und servieren.
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