Art

Zutaten

500 g Rinderhtftsteaks

5 EL Reiswein

1 EL MAGGI Wirze Hot

3 EL Sesamal

300 g griine Paprikaschote(n)
200 g Karotten

15 g rote Chilischote(n)

2 Stiick Knoblauchzehe(n)
15 g frischer Ingwer

50 g Friuhlingszwiebel(n)

4 Stangel Koriander

1 TL Szechuan Pfeffer (griin)
1 EL Speisestarke

2 EL brauner Zucker

3 EL Reisweinessig

1,5 EL MAGGI Wiirze Hot
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Nahrwert-Anzeige

Rindfleisch Szechuan

Zubereitung

1. Rinderhuftsteaks waschen, trocken tupfen und in

Streifen schneiden. Mit MAGGI Wirze HOT, 1/5
Reiswein und 1/3 Sesamadl ca. 15 Min. marinieren.

. Paprikaschoten waschen, Kerne und weile

Innenhaute entfernen und in Streifen schneiden.
Karotten putzen, waschen, schalen und in diinne
Streifen schneiden. Chilischote waschen, Kerne und
weilde Innenhaute entfernen und in diinne Ringe
schneiden. Knoblauchzehen schalen und pressen.
Ingwer schalen und in kleine Wirfel schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in
Ringe schneiden. Koriander waschen und trocken
tupfen. Szechuan Pfeffer grob zerstollen.

.Starke, brauner Zucker, 4/5 Reiswein, Reisweinessig

und MAGGI Wirze HOT verruihren und
beiseitestellen.

.In einem Wok oder Pfanne 2/3 Sesamal heil® werden

lassen. Fleisch portionsweise darin kraftig anbraten
und herausnehmen. Szechuan Pfeffer im Bratfett
kurz rosten. Paprika, Karotten, Chili, Knoblauch und
Ingwer zugeben und mit rosten. Beil mittlerer Hitze
ca. 4 Min. braten.

.Wirzmischung mit dem Gemiuse vermischen und

kurz aufkochen. Fleischstreifen und
Fruhlingszwiebeln zugeben und untermengen. Mit
Koriander servieren. Dazu passt Kokosreis oder
Basmatireis.

@ 30 Minuten

19 g @ 4 Portionen
351 kcal

12 g

29 g
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