Rindfleisch mit Gemiise aus dem Wok
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1,248 Scheiben Rostbraten, 400 gr Chinesische Eiernudeln, 4 Friihlingszwiebeln, 1 Mohrriibe, 1
Zuccini, 0,5 rote Paprikaschote, 200 gr griine Bohnen, 2 Essloffel Sojasole, 4 dl Gemiisebriihe, 4
Essloffel Olivendl, Salz, Pfeffer aus der Miihle.

Die Vorbereitungen:
Bohnen waschen, Enden abschneiden, klein schneiden und in Salzwasser garen, abgieen und abtropfen
lassen.
Fleisch in sehr diinne Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln waschen und in diinne Ringe schneiden.
Mohrriibe schadlen, Zucchini waschen und beides fein raspeln.
Paprika waschen und in sehr kleine Wiirfel schneiden.
Nudeln in Salzwasser nach Packungsanleitung garen, abgiefen und abtropfen lassen.
Etwas Gemiisebriihe vorbereiten.

Die Zubereitung:
Im Wok etwas Olivensl erhitzen und das Fleisch darin portionsweise braten, an den Rand schieben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gemiise im Wok unter Riihren andiinsten, Sojasauce und etwas Gemiisebriihe untermischen.
Fleisch und Nudeln gut mit der Gemiisesauce vermischen. Evtl. mit Salz, Pfeffer und etwas Sojasauce
abschmecken.

Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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