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1-1,5kg frisches Rinderfilet Bund Minze
Soja- oder Erdnussol Bund Thaibasilikum
4 Mé6hren Bund Koriander
5 3 Stangen Lauch Bund Schnittlauch
1 Zwiebel 4 EL Sojasauce
1 griine Gurke 2 EL Sesamol
1/2 Bund Radieschen 2 EL Fischsauce
300g Cherrytomaten 2 Zitronen/Limetten
10 Kopf/Radicchio- und Rucolasalat 1 frische Chilischote

Salz + Pfeffer + Zucker Basmati Reis

1. Zunachst das Fleisch waschen,
abtupfen und von Fett und Sehnen
befreien. In heiBem Soja- oder Erdnussol
schnell von allen Seiten anbraten, damit
der Saft im Fleisch bleibt. Das Fleisch garen
bis es elastischer wird. Pfeffern und
abkuhlen lassen.
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2. Fur den Salat die M6éhren in Stifte,
~ den Lauch und die Zwiebel in feine
: Ringe schneiden. Alles in der noch
L heiBen Pfanne kurz andunsten.
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3. Die Gurke und die Radieschen
ebenfalls in Stifte schneiden.

Die Tomaten vierteln. Dann die

f verschiedenen Salatsorten waschen und
kleinzupfen. Die Krauter hacken und
mit den restlichen Salatzutaten in einer

. groBen Schussel vermengen.
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4. Fir das Dressing Sesamél, Soja- und
Fischsauce mit dem Saft von 2 Limetten
verrUhren. Mit etwas Salz, Pfeffer und
Zucker wirzen. Gegebenenfalls eine
frische Chilischote kleinhacken und
dazugeben.
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5. Die Rinderfilets in diinne Scheiben
schneiden und zusammen mit dem
Dressing unter den Salat heben.
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6. Der Salat kann zusammen mit etwas
Basmati Reis als Hauptgericht serviert
werden.
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