Zutaten:

- 500g Rind Hackfleisch

- 3 EL Austernsauce

- 4 EL Dunkle Sojasauce

- 3 EL SuRe Chilisauce

- 2 EL Sriracha

- 1TL Brauner Zucker

- 1/2 Rote Zwiebel

- 3 Knoblauchzehen

- 1 TL geriebener Ingwer

- 1/2 Limette, gepresst

- Sesamol zum braten

- Eine Tasse geviertelte Thai
Melanzanis

- Gehackter Schnittlauch

- Eine Hand voll Edamame
- Gehacktes Thai Basilikum

- 1 Tasse Reis

- 1/2 Tasse Kokosmilch

- 11/2 Tassen leicht gesalzenes
Wasser

- 1 Pandan Blatt

- 1 zerdrlckter Stangel
Zitronengras

- 120g Masa Harina (Maismehl)
- 200ml heilles Wasser
- Etwas Salz

Bk Rall

1. Zwiebeln dunn schneiden und mit dem Knoblauch,
Ingwer, den Melanzanis und den Edamame Bohnen in
einer tiefen Pfanne in Sesamal erhitzen, bis sie glasig sind.
Das Fleisch mit den oben aufgelisteten Saucen sowie
dem braunen Zucker mischen und anschlielend mit dem
Gemuse knusprig braten. Schnittlauch und Thai Basilikum
unterrUhren, weiter braten und anschlielend mit
Limettensaft und Salz albschmecken.

2. Reis waschen und in kaltem Wasser, gemeinsam mit der
Kokosmilch, dem Pandanblatt und dem Zitronengras
aufkochen. Nachdem es zu brodeln beginnt den Herd auf
die niedrigste Stufe schalten und fur weitere 10 Minuten
kdbcheln lassen.

3. Maismehl und Salz mischen. Dann langsam unter
standigem ruhren das heille Wasser untermischen bis sich
ein Teig formt. Diesen fur ein paar Minuten kneten. Sollte
der Teig etwas zu nass sein, einfach etwas Maismehl
hinzuflgen. 15 Minuten rasten lassen.

Den Teig in kleing, gleich groRe Ballchen formen. Zwischen
2 Blatter Backpapier legen und mit einem Teigroller zu
flachen Scheiben rollen. In einer beschichteten Pfanne auf
jeder Seite fur ca eine Minute braten.

Die kleinen Tortillas mit dem gebratenen Fleisch flllen,
rollen und gemeinsam mit dem Reis anrichten.




