Koreanisch mariniertes Rindfleisch mit Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer 1 Nashibirne

2 EL Sojasauce 1 EL Reiswein 2 EL Sesamol
700 g Rinderriicken 3 Friihlingszwiebeln 2 Salatherzen

2 EL Sesam

Fiir den Gurkensalat:

1,5 Salatgurken 1 EL Reisweinessig 1 EL Sojasauce
1 EL Sesamél 1 Prise Zucker 1 TL Hanfsamen
1/2 Chilischote 1 BundKoriander

Knoblauch und Ingwer schélen. Birne schilen, das Kerngehéuse entfernen. Birne und Knoblauch
in grobe Stiicke schneiden und piirieren.

Ingwer fein hacken. Ingwer, Sojasauce, Reiswein und Sesamol unter die piirierte Birne zu einer
Marinade mischen.

Das Fleisch in feine Scheiben schneiden, mit der Marinade mischen und darin 20 Minuten ziehen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Gurkensalat die Gurken waschen, halbieren, das Kerngeh&use aus-
streichen. Gurkenhélften in 5 mm starke Streifen schneiden.

Reisessig, Sojasauce, Sesamdl und Zucker anriihren, iiber die Gurkenstreifen geben, vermischen
und etwas ziehen lassen.

Die Hanfsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Chilischote halbieren, das Kerngehduse heraus streichen und das Fruchtfleisch in feine Streifen
schneiden.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir das Fleisch die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Die Salatherzen hal-
bieren, abwaschen und abtropfen lassen.

Eine Grillpfanne erhitzen, die marinierten Fleischscheiben darin anbraten, die Frithlingszwiebeln
und Sesam zugeben und mit der restlichen Marinade abloschen.

Unter den Gurkensalat Chilistreifen, Hanfsamen und Koriander heben.

Salathélften auf Tellern verteilen, die gegrillten Fleischstreifen darauf geben und mit dem Gur-
kensalat servieren.
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