HACKFLEISCH-PFANNE

EH{% ZUTATEN (fir 4 Personen)

Asialische
ERDNUSS-
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Saftiges Hackfleisch in einer cremigen
ErdnusssoBe mit knackigem Gemdiise
und duftendem Reis -
ein asiatisches Wohlfihlgericht!

500 g Rinderhackfleisch
250 g Basmatireis

2 Karotten

1 rote Paprika

3 Frihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 TL frisch geriebener Ingwer
2 EL Erdnussbutter

4 EL Sojasauce

150 ml Kokosmilch

100 ml Gemusebrihe
1TL Sesamal

2 EL neutrales Ol

2 EL gerosteter Sesam

Salz
Pfeffer
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Den Basmatireis nach Packungsanweisung garen
und anschlieBend warm halten.
Die Karotten schalen und in feine Stifte schneiden.

Die Paprika waschen, entkernen und in schmale
Streifen schneiden.

Die Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.
Den Knoblauch schéalen und fein hacken.
Den Ingwer fein reiben.

Das Ol in einer groBen Pfanne oder einem Wok
erhitzen.

Das Hackfleisch darin bei hoher Hitze krimelig
anbraten, bis es schon gebraunt ist.
Mit Salz und Pfeffer leicht wirzen.

Karotten und Paprika hinzufligen und etwa 4-5
Minuten mitbraten.

TIPP: Fir extra Scharfe etwas Chili oder
Sriracha zur Sol3e geben - schmeckt
richtig lecker!
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4 PERSONEN

Knoblauch und Ingwer dazugeben und etwa 30
Sekunden unter Ruhren anbraten.

Erdnussbutter, Sojasauce, Kokosmilch, Gemusebrihe
und Sesamol miteinander verrihren.

Die Sol3e zum Hackfleisch geben und alles gut
vermischen.

Die Pfanne bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten
kécheln lassen, bis die So3e cremig wird.

Die Halfte der Fruhlingszwiebeln unterheben.
Den Reis auf Tellern anrichten.

Die Erdnuss-Hackfleisch-Pfanne darauf oder daneben
verteilen.

Mit den restlichen Frihlingszwiebeln und
gerdstetem Sesam bestreuen und sofort servieren,
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