
Zutaten für 4 Personen:

600 g Entrecôte
200 ml Rinderbrühe
2 Zwiebeln
2 Paprikaschoten (rot und gelb)
150 g Brokkoli
2 Karo�en
3 EL Sojasauce
2 EL Sesamöl (oder Erdnussöl)
1 TL Ingwer (frisch gerieben)
2 geschälte Knoblauchzehen
1 TL Maisstärke

Zum Garnieren:
1 TL Sesamkörner
Frischer Koriander

Dazu passt:
Reis oder Glasnudeln

Guten Appetit!

Asia-Wokpfanne
mit Entrecôte37

Elbweiderind
R e z ep t e

1. Das Entrecôte in feine Streifen schneiden und mit 1 EL
Sojasauce marinieren. Zwiebeln, Karo�en und Paprikaschoten
ebenfalls in dünne Streifen schneiden, den Brokkoli in kleine
Röschen teilen. Knoblauch fein hacken und Ingwer reiben.

2. Das Sesamöl in einem Wok oder einer großen Pfanne erhitzen.
Die Entrecôte-Streifen darin scharf anbraten, bis sie leicht
gebräunt sind. Fleisch herausnehmen und zur Seite stellen.

3. Im selben Wok die Zwiebeln, Karo�en und Brokkoli anbraten,
bis alles leicht weich ist (ca. 3 Minuten). Dann den Paprika
hinzufügen und weitere 2 Minuten braten.

4. 1 TL Maisstärke in 2 EL Wasser lösen. Knoblauch und Ingwer
zu dem Gemüse geben und kurz mitrösten. Die Rinderbrühe und
restliche Sojasauce hinzufügen. Mit der aufgelösten Maisstärke
andicken und die Sauce au�ochen lassen, bis sie leicht eindickt.

5. Das Fleisch wieder in den Wok geben und alles gut
vermengen. Kurz durchziehen lassen und vom Herd nehmen.

6. Die Wokpfanne auf Teller verteilen, mit Sesamkörnern und
frischem Koriander garnieren.


