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Martina & Moritz | Zitronengras-Steak auf Reisnudel-Salat

Zutaten fiir 2 Personen:

¢ 1 dicke Scheibe gut abgehangene Rinderlende von ca. 300 g
e 1 TL Speisestarke
e 2 EL Ol zum Braten

Fir die Marinade:

¢ 1junge, kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen

1 Zitronengraskolben

1 Stuck Ingwer

1 rote Chilischote

1 EL FischsolRe

1 TL Sesamdl

Salz

Pfeffer

FischsoRen-Dip:

1 kleine grtine Chilischote
1 kleine rote Chilischote

1 Knoblauchzehe

einige Korianderblatter

2 EL Zitronensaft

3 EL Fischsolle

1 TL Zucker

AuBerdem:

50 g chinesische Reisnudeln (keine Glasnudeln)
einige Salatblatter

Y2 Salatgurke

Koriandergrin

Minzeblatter

Zubereitung:

Das Fleisch von allen Sehnen und Hauten saubern, dann in Wirfel von ca. zwei 2 cm schneiden. Fir die

Marinade alle Zutaten mit dem Mixstab purieren. Das Fleisch damit grindlich einreiben und in einer
Schussel oder in einem Plastikbeutel mindestens 1/2 Stunde ziehen lassen.
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Reisnudeln mit kochendem Wasser Uberbriihen und 15 Minuten darin einweichen, abtropfen lassen
(Reisnudeln sind nach dem Einweichen ganz weil3, Glasnudeln dagegen fast durchsichtig. Letztere
werden aus Mungobohnen hergestellt.)

Salatblatter waschen. Gurke schalen, langs in feine Streifen hobeln und auf Streichholzlange kirzen. Die
Krauterblatter von den Stielen zupfen.

2 Teller herrichten:

Mit Salatblattern auslegen, in die Mitte jeweils Reisnudeln haufen, darum die Krauterblatter und die
Gurkenstreifen verteilen.

Far den FischsoRRen-Dip die Chilis entkernen und fein wirfeln. Mit dem ebenfalls fein gehackten
Knoblauch und Koriandergrtin, Zitronensaft, Fischsolde und Zucker verriihren. Mit einem Schuss Wasser
verdidnnen.

Vor dem Braten die Fleischwiirfel aus der Marinade nehmen, mit der Speisestarke tGberpudern und diese
gut einmassieren. Das Fleisch im heien Ol — am besten im Wok, wo die Hitze schonender wirkt — unter
Ruhren rasch braten, bis sich rundum keine rote Farbe mehr zeigt und die Stlicke schon kross sind. Auf
dem Nudelbett anrichten, mit dem Jus aus dem Wok betraufeln. Sofort servieren.

Vom Fischsolien-Dip nimmt man sich nach Gusto zu Fleisch und Nudeln. Das alles isst man mit
Stabchen.

Rezept: Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer

Quelle: Kochen mit Martina und Moritz vom 16.07.2016

Episode: Késtliche Gerichte — leicht und lecker
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