Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Bohnenpfanne mit Rinderstreifen

Ein Rezept von Bohnenpfanne mit Rinderstreifen, am 23.04.2024

Zutaten
400 g Rindfl eisch (aus der Oberschale) 800g
Salz 2EL
2 Zwiebeln 4
50 g gerostete, gesalzene gehackte Erdniisse
Sojasauce 1/2
1 Knoblauchzehe 2EL
1EL gekornte Brithe
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 360 kcal

Zubereitung

griine Bohnen
o]l

Tomaten
Pfeffer
Zwiebel

Sojasauce

1. Fleisch in Streifen schneiden. Fiir die Marinade Zwiebelhalfte und Knoblauch schalen, klein wiirfeln und mit Sojasauce
und Brihe verriihren. Das Fleisch mit der Marinade in einen Gefrierbeutel geben, gleichméRig darin verteilen und so ca.

50 Min. marinieren.

2. Bohnen waschen, putzen und in Stiicke schneiden. Ca. 250 ml Wasser aufkochen und die Bohnen mit 1/4 TL Salz darin
zugedeckt ca. 15 Min. garen, anschlielkend abgieRen. Fleisch mit Marinade im heifen Ol portionsweise scharf anbraten,

herausnehmen und warm stellen.

3. Zwiebeln schalen, klein wiirfeln und im verbliebenen Ol glasig diinsten. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.
Mit den Bohnen dazugeben und ca. 10 Min. anbraten. Erdniisse und Fleisch untermischen und zum Servieren mit Salz,

Pfeffer und Sojasauce abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/bohnenpfanne-mit-rinderstreifen-68062
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