Zutaten:

-500g Rindfleisch, in
dunne Scheiben
geschnitten

-2 TL Maisstarke

-80ml Sojasauce hell
-2 EL Sojasauce dunkel
-1/2 TL Pfeffer

-150mI Wasser

-60ml Sojasauce
-50ml Austernsauce
-3 EL Hoisinsauce

-2 EL Sriracha

-1 weiRe Zwiebel (grob
gewdurfelt)

-2 Spitzpaprika (in dinne
Streifen geschitten)

-3 Knoblauchzehen
(gerieben)

-Neutrales Ol

-4 EL Essig

-150g Vermicelli
-Sesam

-Chiliol
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1. Rindfleisch mit der Maisstarke, der hellen und der
dunklen Sojasauce sowie dem Pfeffer vermischen
und fur 2h marinieren. Anschlielend das Fleisch in
Ol scharf anbraten und auf einem Gitter zur Seite
stellen.

2. In derselben Pfanne Zwiebel, Knoblauch sowie
Paprika erhitzen und das Fleisch hinzufligen. Braten,
bis die Zwiebeln glasig werden. Wasser, Sojasauce,
Austernsauce, Hoisinsauce und Sriracha mixen und
unter die Fleisch-Gemuse Mischung ruhren. Fur 5
Minuten auf hoher Hitze kochen und mit dem Essig
abléschen.

Die Vermicelli fur 2 Minuten kochen und
anschlieBend gemeinsam mit dem Stir Fry
anrichten.

Mit Sesam und Chilidl garnieren.




