Chinesisches Rinder-6Geschnezeltes

Fiir 4 Personen

100 g Klebreis 100 g Basmatireis 500 g ausgeloster Rinderriicken
1 EL Speisestérke 3 EL helle, Sojasauce 3 EL Reiswein

2 Zwiebeln 200 g Shiitake-Pilze 200 g Krauterseitlinge

1 Bund Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (daumengrof})
3 EL Cashewkerne 3 EL Olivensl 2 Stiick Sternanis
Austernsauce 165 ml Rinderbrithe  Salz

Beide Reissorten nach Packungsangabe in Salzwasser garen.

Inzwischen das Fleisch kurz kalt abbrausen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

In einer Schiissel 1 EL Speisestéirke, Sojasauce und Reiswein vermischen und das Fleisch darin
marinieren.

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

Die Shiitakepilze und Krauterseitlinge putzen und in Scheiben schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen und schrig in lange Stiicke schneiden.
Knoblauch und Ingwer schélen und fein schneiden.

Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett kurz rosten. Auf einem
Teller auskiihlen lassen.

Eine Pfanne erhitzen. 2 EL Ol hinein geben.

Das Fleisch abtropfen lassen, Marinade auffangen.

Fleisch in der Pfanne im heifien Olkréftig anbraten, auf einem Teller warm stellen.

Pfanne mit Kiichenpapier siubern. Ubriges Ol darin erhitzen.

Zwiebelringe und Pilze in der Pfanne kréftig braten.

Sternanis, Ingwer und Knoblauch zugeben, kurz mit andiinsten.

Etwas Sojasauce, Austernsauce, Reiswein und Rinderbriihe zugeben, 1 Minute koécheln lassen,
restliche Marinade zugeben.

Dann Fleisch, Lauchzwiebeln und Cashewkerne zugeben und durchmischen.

Geschnetzeltes auf Tellern anrichten. Reis dazu reichen.
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