Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Steaks in Erdnuss-Sauce
Ein Rezept von Steaks in Erdnuss-Sauce, am 10.04.2024
Zutaten
3 Schalotten
2 Bird’s-Eye-Chilischote
100 g Erdnusskerne (gerdstet und gesalzen)
200g Kokosmilch
1EL Limettensaft
Salz
Rezeptinfos

4EL
1EL
1EL

Knoblauchzehen

Erdnussél (ersatzweise Rapsol)
Palmzucker

dunkle Sojasauce
Schweinenackensteaks (a 200 g)

Pfeffer

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 755 kcal, 61 g F, 42 g EW, 10 g KH

Zubereitung

1. Schalotten und Knoblauch schalen und grob hacken. Chilis waschen und samt Kernen grob zerkleinern. In einer
beschichteten Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze in ca. 5 Min. goldbraun résten.

In einen Standmixer fillen.

2. Chilis, Erdniisse, Zucker, Kokosmilch, Sojasauce und Limettensaft zufligen. Alles mit der Pulsfunktion nicht zu fein

purieren, sodass noch kleine Erdnussstlicke vorhanden sind.

3. Die Steaks trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne wieder erhitzen. Restliches Ol (2 EL) in die heile
Pfanne geben und die Steaks darin bei grofRer Hitze pro Seite 1-2 Min. anbraten. Dann die Erdnusssauce zugielRen und die
Steaks bei mittlerer Hitze pro Seite noch 4-5 Min. darin garen, dabei immer wieder mit der Sauce libergieRen. Sobald die
Erdnusssauce cremig und dickfliissig ist, mit den Steaks auf vier Tellern anrichten. Dazu passt Reis.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/steaks-in-erdnuss-sauce-97015
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