Marinierte Kalhsfleisch- i
streifen mit Friihlings- :

lauch, Zucchini, Pak Choi -
und rotem Paprika .
Rezept Foto links V

Zutaten (fiir 2 Portionen):

300 g Kalbfleischschnitzel,

5 g Ingwer, 10 g Friithlingslauch,

50 g Lu Shui, 5 g Pflanzendl, 1
2 g Ursalz, 40 g Zucchini, 80 g

Paprika, 2 g Pfeffer, 40 g Karot-

ten, 2 g China Gewtirzmischung,

100 g Senfkohl (Pak Choi),

Dekorbliiten, Sesamkorner

schwarz, 15 g Reiswein trocken,

Sesamdl, 10 g frischer Koriander ] }

Zubereitung: Kalbsfleisch in feine
Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer
und der Lu Shui eine Stunde ma-
rinieren. Paprika in feine Streifen,
Gemiise in fingernagelgrofSe Stiicke
schneiden. Ol erhitzen, halbierten
Ingwer darin ausbraten. Friihlings-
lauch zugeben, leicht anbraten und
herausnehmen. Kalbfleischstreifen
anbraten, herausnehmen, das
Gemiise in die Pfanne geben und
bissfest anschwitzen. Wiirzen und
mit Reiswein abldschen. Sesamdl
und Sesamkdrner zugeben. Fleisch-
streifen und Lauch zugeben, durch-
schwenken und leicht erhitzen.
Abschmecken, anrichten und mit
Dekorbliiten oder Chilifdden und
dem Korianderblittern garnieren
und servieren.

Wirkung: Hitze vertreibend,
entgiftend, Vitalkréfte stérkend,
Blutbildung anregend

e

noelbst aktivam
Genesungsprozess der
Patienten teilzuhaben -
das ist fiir mich ein
Stiick Lebensqualitat*

Peter Asch, Kiichenmelster,
Diatetisch geschulter Koch,
Kichenchef der Klinik Silima, 3
Riedering / Chiemgau .
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