Glasnudel - Salat mit Rinder-Filet-Streifen

Fiir zwei Personen

Fiir die Glasnudeln:

150 g Glasnudeln

Fiir die Marinade:

% Zitrone, davon Saft 2 TL Sesamol 1 TL brauner Zucker
Fiir das Gemiise:

1 Bund griiner Thai-Spargel 1 Bund feine Mohren 1 rote Paprikaschote
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 kl. Knolle Ingwer

Fiir das Fleisch:

200 g Rinderfilet 1 Knoblauchzehe 1 EL Fischsauce

2 EL. Sojasauce

Fiir die Fertigstellung:

2 Limetten, Saft, Abrieb 1 EL Fischsauce 2 EL Sojasauce

1 EL getrostetes Sesamol Olivenol Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Erdniisse, ohne Salz 1 EL weile Sesamsaat 1 Bund Koriander

Fiir die Glasnudeln:

Die Glasnudeln ohne Salz kochen. Dann kalt abschrecken und zur Seite stellen. Nudeln mit einer
Kiichenschere zerschneiden.

Fiir die Marinade:

Zitronensaft auspressen und mit Sesamol und Zucker verriihren.

Zerkleinerte Glasnudeln mit der Marinade mischen.

Fiir das Gemiise:

Gemiise putzen, ggf. schilen und in feine Streifen schneiden.

Fiir das Fleisch:

Rinderfilet in Streifen schneiden. Knoblauch abziehen und pressen.

Rinderfilet mit Knoblauch, Fischsauce und Sojasauce marinieren und ziehen lassen.

Fiir die Fertigstellung:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin kurz das Rinderfilet anbraten.

Fleisch auf eine Seite schieben, auf die andere Seite das Gemiise geben und anbraten. Dann
vermengen und mit Fischsauce, Sojasauce, Sesam¢l und Pfeffer abschmecken.

Limetten heify abspiilen, die Schale abreiben, dann Saft auspressen.

Salat mit Limettensaft und abrieb abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Erdniisse und Sesam in einer Pfanne gleichméflig anrdsten. Koriander hacken. Gericht mit Erd-
niissen, Sesam und Koriander garnieren.
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