


300¢g
2TL
2 EL
1EL
1 Bund

Sauce:

80 ml
80 ml
1EL

4

’

Tipp!

Dazu passen
Brokkoli, Pak Choi,
Paprika und
Zwiebeln.

GROBMUTZER
ASIA-BEEF

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

Entrecote
Speisestarke
Sonnenblumendl
Sesamdl
Friihlingszwiebeln

Oyster Sauce

Briihe

Reisessig (oder Weiffweinessiq)
Knoblauchzehe

daumengrofes Stiick frischen Ingwer

Entrecétes in diinne Streifen (ca. 5 mm) schneiden und gut mit der
Starke vermengen.

In Sonnenblumen- und Sesamél etwa 1 Minute von beiden Seiten scharf
anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen.

Friihlingszwiebeln putzen und in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden.
Ingwer und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Im
Bratfett bei mittlerer Flamme andinsten. Frihlingszwiebeln kurz
mitdiinsten. Oyster Sauce, Briihe und Essig miteinander vermengen und
in die Pfanne geben. Etwas einreduzieren lassen. Fleisch dazugeben,
kurz aufwellen lassen.

Mit Sesam bestreuen und mit Reis servieren.



