Indonesische Fleischspiel3e

Zutaten (4 Personen)
» 1 Gurke(n)

» Salz & Pfeffer

» 6 Blattchen Minze

» 1 Bd. Basilikum

» 2TL Ahornsirup

» 5EL Sesamdl

» 6EL Limettensaft

» 600g Roastbeef

» 1 rote Chilischote(n)
» 3EL Orangensaft

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

L2XC)

angelegt am: 24.06.2003

Auslandische Kiiche » Asiatische Kiiche

Zubereitung

1. Gurke waschen, langs halbieren, die Kerne herausschaben.
Gurke in feine Scheiben hobeln, mit 2TL Salz mischen, ca.
30min ziehen lassen. Minze, Basilikum abbrausen,
trockenschiitteln. Minze und die Hélfte des Basilikums fein
hacken.

2. Gehackte Krauter, Ahornsirup, Sesamol, 4EL Limettensaft
verriuhren. Roastbeef abbrausen, trockentupfen, in feine
Scheiben schneiden. Flach dricken, wellenférmig auf Spiel3e
stecken und in der Sesammarinade ca. 2 Stunden ziehen
lassen.

3. Gurkenscheiben abbrausen wund abtropfen lassen.
Chilischote halbieren, entkernen und in Streifen schneiden.
Restliches Basilikum ebenfalls in Streifen schneiden, mit
Orangensaft und Chili zu den Gurken geben. Mit Pfeffer und
2EL Limettensaft wirzen. Spiel3e aus der Marinade nehmen.
Auf einem Grill oder in einer Pfanne ca. 5min braten. Mit dem
Gurkensalat servieren.
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