
Zubereitung

1. Knoblauch fein hacken. Vom Zitronengras das untere
Drittel längs vierteln und fein schneiden. Rindfleisch und
alle vorbereiteten Zutaten mit 2 EL Sojasauce mischen. 10
Minuten marinieren lassen.

2. Inzwischen Öl in einem Wok erhitzen, Fleisch
portionenweise bei grosser Hitze rundum kräftig
anbraten. Herausnehmen.

3. Mungbohnensprossen und Spinat im Bratsatz 2–3 Minuten
dünsten, bis der Spinat zusammenfällt. Mit der restlichen
Sojasauce ablöschen. Sambal Oelek darunter mischen.
Fleisch wieder beigeben. Alles nur noch heiss werden
lassen.

Zubereitungszeit
20 Minuten

Nährwerte
Pro Portion ca.
Kalorien: 250 kcal
Eiweiss: 29 g
Fett: 12 g
Kohlenhydrate: 7 g

Tipps zu diesem Rezept
Dazu passt: Reis.

Zutaten für 4 Portionen
1 Knoblauchzehe
1 Stängel Zitronengras
500 g geschnetzeltes Rindfleisch
5 EL Sojasauce
2 EL Erdnussöl
200 g Mungobohnensprossen
200 g Spinat
1 TL Sambal Oelek
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