Grillierter Thai Beef Salat @ Entrecote

@ 2 Personen
@ 20 Min.

Zutaten

300 g Entrecote

1ELOI

200 g Schlangenbohnen (Asia-Shop), in 5 cm-Stticke
200 g Sojasprossen, gewaschen und abgetropft

100 g Baby-Maiskolben, halbiert

1 Lattich, in 1 cm-Streifen

1 Chinakohl, in 1 cm-Streifen

1 Dose Bambussprossen a ca.220 g, abgetropft

200 g Shiitale-Pilze, in 3mm-Streifen

Dressing

Saftvon 2 Limetten

Fischsauce, Zucker, Sesamél

1-2 Peperoncini oder Chili, ganz nach gewlinschtem Schdirfegrad, in feine Streifen
1 Bund Koriander, gehackt (nach Wunsch)

2 El gebackene Zwiebeln (Migros, im Glas)

Zubereitung

Das Fleisch kriftig wiirzen, im heissen Ol anbraten, aus der Pfanne nehmen
und straff in Alufolie wickeln. Abkiihlen lassen.

In derselben Pfanne nochmals etwas Ol beigeben und die Hélfte des Gemiise
beigeben, 4-5 Minuten bei héchster Hitze Riihrbraten, dabei stetig wenden.
Vorsichtig wiirzen. In eine grosse Schale giessen, mit der zweiten Halfte
gleich verfahren.

Peperoncini oder Chilis dem Gemdtise beigeben, mit Fischsauce, Zucker und
Limettensaft marinieren und 15 Minuten zugedeckt durchziehen lassen. Zum
Servieren den Salat abschmecken, eventuell nachwiirzen, anrichten.

Das ausgekiihlte Entrecote in diinne Scheiben schneiden (ca. 3 mm), auf den
Salat legen. Mit Koriander und den gebackenen Zwiebeln bestreuen.

Wer mag kann das ganze noch mit gerosteten Erdniissen bewerfen oder die
Chose zum Strecken auf gekochten Glasnudeln anrichten oder zusétzlich fir
den authentischen Thai-Touch mit frischen Schalottenstreifen und getrockne-
ten Crevetten erginzen.

Selbstverstidndlich kann das Gemiise nach Lust und Laune ausgetauscht
werden. So eignen sich auch Riiebli, griine Spargeln, Rettich, Frihlingszwie-
beln, Kabis, griine Bohnen, Lauch, Stangensellerie usw., kurz, alles was sich
Rihrbraten lasst.
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