GETREIDE TEIGWAREN KARTOFFEL / REIS RISOTTO / NASI GORENG

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 60 Min. ganzjahrig Indonesien
KURZ VORGESTELLT

NASI G O RE N G «Gebratener Reis» ist der kulinarische Exportschlager Indonesiens.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

3009 Reis 1TL Zucker

1TL Salz 409 Ingwer, fein gehackt
400 g Rindshuft 4 Zehen Knoblauch

1TL Maizena 1Bd Frihlingszwiebeln
1.5l Sojasauce 1 Lattich

4 EL Reiswein 3 Eier

2TL Sambal Oelek

ZUBEREITUNG

1. Reis unter fliessendem Wasser spulen. Reis in 1,7 Mal soviel
Wasser mit wenig Salz aufkochen und 20 Min. ausquellen lassen.

2. Rindshuft in 1 cm dicke Streifen schneiden. Maizena, Sojasauce,
Reiswein und Zucker verrihren. Fleisch in Marinade 20 Min. ziehen
lassen.

3. Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken. Frahlingszwiebeln
in feine Ringe schneiden. Lattichblatter ausldsen, Mittelrippen
rausschneiden und in Streifen schneiden.

4. Eier mit je 1 EL Wasser verquirlen und leicht salzen. In einer
beschichteten Pfanne diinne Omeletten backen. Diese aufrollen, in
dinne Streifen schneiden und warm stellen.

5. In einer grossen Bratpfanne Rindshuftstreifen portionenweise
kraftig 1,5 Min. anbraten. Zugedeckt warm stellen. Etwas Ol zum
Bratenfonds geben. Weisse Zwiebelstreifen, Knoblauch und Ingwer
anrdsten. Sambal Oelek beifligen, durchruhren.

Rezept und Foto: compactcook.com Frihlingszwiebelgrin und Lattich zugeben und braten, bis Gemuse

zusammengefallen ist. Reis, Fleisch und Omelettenstreifen

unterrihren und aufwarmen lassen. Mit Sojasauce und Sambal

Oelek abschmecken.
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