Soba mit Rinder-Geschnetzeltem auf japanische Art

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

500 g Rinderfilet 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

100 g Zuckerschoten 150 g Shiitake-Pilze 1 TL Wasabipaste

100 ml Teriyakisauce 3-4 EL Sesamol 100 ml kréftiger Rinderfond
1 TL Speisestirke 1 TL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:
200 g Soba-Nudeln

Fiir das Geschnetzelte:

Das Filet quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden. Teriyakisauce mit Speisestéirke und Wa-
sabipaste verriihren. Fleischscheiben darin marinieren.

Paprikaschoten vierteln, entkernen, von Scheidewénden befreien, schilen und in feine Streifen
schneiden. Zuckerschoten waschen, putzen und diagonal halbieren. Pilze putzen und vierteln.

2 EL Sesamdl in einem Wok stark erhitzen. Fleisch abtropfen lassen (Marinade aufheben) und
im Ol scharf anbraten. Herausnehmen und in die Marinade zuriickgeben. Restliches Ol und das
vorbereitete Gemiise in den Wok geben, ebenfalls anbraten und mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Fond dazugiefien. Fleisch mit der Marinade hinzufiigen und unterheben.

Fiir die Nudeln:

Soba-Nudeln nach Packungsanweisung kochen, abtropfen lassen und mit dem Geschnetzelten
anrichten.

Zu dem Gericht passt siiflsauer eingelegter Ingwer.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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