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GU Rezepte

Rezept
Rindfleisch-Spargel-Wok mit Koriander

Ein Rezept von Rindfleisch-Spargel-Wok mit Koriander, am 18.04.2024

Zutaten
400 g Rindfleisch (Schulter oder Steak) 1 Knoblauchzehe
350g griner Spargel 150 g asiatische Eiernudeln
1EL Sonnenblumendl Salz
Pfeffer 50 ml Austernsauce
50 ml Limettensaft %2 Bund Koriandergriin
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 375 kcal, 16 gF,25 g EW, 31 g KH

Zubereitung

1. Das Fleisch trocken tupfen und in Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen und in diinne Scheiben schneiden. Den
Spargel putzen, waschen und im unteren Drittel diinn schélen. Die Stangen in 2-3 cm lange Stiicke schneiden.

2_ Die Nudeln nach Packungsanweisung ca. 5 Min. kochen, abgieRen, kalt abspiilen, gut abtropfen lassen und mit einer
Gabel auflockern.

3. Das Olim Wok oder in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch und den Knoblauch darin bei groRer Hitze 2-3 Min. unter Riihren
scharf anbraten. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spargel hinzufiigen und alles ca. 2 Min. braten. Die
Austernsauce mit dem Limettensaft verrithren und in den Wok geben. Das Ganze einmal kurz aufkochen.

4. Den Koriander kurz abbrausen und trocken tupfen, die Blatter abzupfen und nach Belieben grob hacken. Die Nudeln in
den Wok geben und gut untermischen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rindfleisch-Spargel-Wok mit
Koriander bestreuen und servieren.
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