Lamm-Filet mit frischem Koriander

375 g Lammfilet 1 EL Hithnerfett 125 g Brokkoli

2 getrock. schwarze Pilze 4 frische Korianderstengel 1 Friihlingszwiebel
2 TL Reiswein 1 EL dunkle Sojasauce 1/2 TL Salz
Wiirzmischung:

2 TL Zucker 1 TL Sesamol 2 TL Maisstérke

Das Lammftlet zuerst in diinne Scheiben und diese dann in Streifen schneiden. Unter kaltem
Wasser waschen, abtropfen lassen und trockentupfen. In einer Schiissel mit den bereits vermeng-
ten Wiirzzutaten gut mischen und 15 Minuten durchziehen lassen.

Das Hiihnerfett in einem Wok erhitzen und die Fleischstreifen unter Riihren braten. Sobald sie
gar sind, herausnehmen und beiseite stellen.

Den Brokkoli putzen und in léngliche Stiicke schneiden. Die Pilze abtropfen lassen, Stiele ent-
fernen und Hiite in Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebel waschen, abtrocknen und in 5 cm
lange Stiicke schneiden. Den Koriander putzen und hacken.

Das Gemiise in den Wok geben und unter Riithren braten. Wenn der Brokkoli weich ist, Wein, So-
jasauce und Salz hinzufiigen, das Fleisch wieder dazugeben und alles bei starker Hitze 1 Minute
lang durchmischen. Den Koriander hineinrithren und das Gericht servieren.
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