Koreanisches Beef Bulgogi

Fiir 2 Portionen:

700 g Rib-Eye-Steak 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen

1 Birne 3 Frithlingszwiebeln 3 EL brauner Zucker
1 TL schwarzer Pfeffer Tasse Sojasauce (85 g) 3 EL Sesamél

1 EL Rapsol 1 TL Sesamkoérner gekochter Reis

Von der Zwiebel eine Hilfte grob hacken, die andere Hélfte in diinne Scheiben schneiden. Eine
Friihlingszwiebel in kleine Stiickchen und 2 in Ringe von 3 cm schneiden. Die halbe Birne schilen
und grob hacken.

Das Rindfleisch quer in sehr diinne Scheiben schneiden und dann in einer groflen Schiissel zur
Seite stellen. Das Fleisch ldsst sich einfacher schneiden, wenn es gefroren oder sehr kalt ist und
man eine Brotmaschine verwendet.

Zwiebel- und Friihlingszwiebelstiickchen, Knoblauch, Birne, braunen Zucker, Pfeffer, Sojasauce
und Sesamdl in einen Mixer oder eine Kiichenmaschine geben und glatt piirieren.

Die Marinade iiber das Rindfleisch gieflen, die diinnen Zwiebelscheiben zugeben und mischen,
bis alles gleichméflig bedeckt ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank mindestens
30 Minuten oder {iber Nacht marinieren.

Das Rapsol bei starker Hitze in einer groflen Pfanne erhitzen. Das Fleisch trockentupfen.

Das marinierte Rindfleisch und die Zwiebeln scharf anbraten, dabei darauf achten, die Pfanne
nicht zu iiberladen. Mit den Friihlingszwiebelscheiben und Sesamkoérnern bestreuen.

Mit Reis und Beilagen servieren.
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