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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Thailandisches Rindfleisch mit Erdnuss-Sauce
Géang Massaman Nua

Zutaten fur 4 Personen

600 g Rindfleisch aus der Hufte, 2 mittelgrolie Zwiebeln, 5-8 EL Pflanzendl, 400 ml
Kokosmilch, 100 ml Wasser, 2 EL Massaman-Paste, 2 Zitronengrasstengel, 50 ¢
gerostete Erdntsse, 2-3 EL Erdnusspaste, 3 EL Palmzucker, 1 EL gemahlener
Koriander, 2 EL Essig oder Tamarindenmus, 2 EL Fischsauce, 2 TL Salz

Zubereitung

Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und in 3-4 cm lange Streifen schneiden. Die
Zwiebeln schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Das Ol im Wok erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze glasig dunsten.
Zwiebeln aus dem Wok nehmen und beiseite stellen, das Ol abgielien.

Die Kokosmilch mit dem Wasser verriihren. Die Halfe davon bei mittlerer Hitze in
einem Topf erhitzen, die Massaman-Paste dazu geben und etwas einkochen lassen.

Das Zitronengras flach klopfen, in Stiicke schneiden und dazu geben. Unter
stdndigem Rdhren alle weiteren Zutaten aulRer den Zwiebeln dazu geben. Bei
mittlerer Hitze 4 Minuten kochen lassen.

Zum Schluss die Zwiebeln unterrithren und alles noch einmal kurz erhitzen.



