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Rezept
Bulgogi-Tacos
Ein Rezept von Bulgogi-Tacos, am 20.04.2024
Zutaten
2 Knoblauchzehen 1 Stiick Ingwer (3 cm lang)
1 rote Chilischote 4 Frihlingszwiebeln
1 kleiner Apfel 2EL Sojasauce
1EL gerdstetes Sesamol 1EL Zucker
1/2TL Pfeffer 250 g Rinderhiiftsteak
3 Radieschen 1 kleine Mohre
2 Stingel Koriandergrin 1Blatt WeiRkohl
Salz 1EL Erdnussol
6 Tacoschalen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 580 kcal, 33 gF,29 g EW, 42 g KH

Zubereitung

Den Knoblauch und Ingwer schalen. Die Chilischote halbieren, Kerne entfernen und die Halften waschen. Alles in feine
Wiirfel schneiden. 2 Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Apfel waschen, vierteln, entkernen,
grob raspeln. Alle vorbereiteten Zutaten mit Sojasauce, Sesamol, Zucker und Pfeffer mischen. Steak in 1-2 cm breite
Streifen schneiden, mit der Marinade mischen, 2 Std. marinieren lassen.

Dann (ibrige Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Die Radieschen waschen und putzen,
Mohre schalen und beides in diinne Streifen schneiden. Koriandergriin abbrausen und trocken schitteln, die Blattchen
abzupfen. Kohlblatt waschen, trocken tupfen und ebenfalls in dlinne Streifen schneiden, mit etwas Salz verkneten.

Den Backofen auf 160° vorheizen, Rost mit Backpapier auslegen. Erdnussél in einer Pfanne erhitzen. Darin das Fleisch
samt Marinade bei mittlerer Hitze 6-7 Min. braten, bis es gar und rundherum von einer dicklichen Sauce lberzogen ist,
salzen.

Die Tacoschalen auf den Rost legen und im Ofen (Mitte) in 3-4 Min. heilR werden lassen. Herausnehmen und sofort
zunachst mit den Mohren- und Kohlstreifen, dann mit dem Fleisch fiillen. Mit den Friihlingszwiebeln, den Radieschen und
dem Koriander garnieren und servieren.
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