Filetspitzen in Currysahne

Kategorie: Fleisch
Zubereitungszeit : 30 min
Portionen: 2

Zutaten:
300 g Rinderfilet

Schwarzer Pfeffer aus
der Miikle

75 g Schalotten
3ELOL

1 Knoblauchzehe

1 EL Currypulver

1 Becher Schlagsahne

2 -3 EL Sojasauce

Y% - % TL Sambal Oelek
% Bund Schnittlauch

Beschreibung:

1.

Das Rinderfilet mit einem scharfen Messer

in diinne Scheiben schneiden.

. Das Fleisch quer zur Faser fein schnetzeln

und mit Pfeffer wiirzen.

. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln .

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotten darin glasig werden lassen. Den
Knoblauch schilen und durch die Presse

dazu driicken.

. Filetspitzen einriihren und unter Riihren

eine Minute Kriftig anbraten. Curry
gleichmdfig dariber stduben und Kurz

anschwitzen, dann mit der Sahne abloschen.

. Mit Sojasauce, Sambal Oelek und Pfeffer

wiirzen, noch % Minute Kriftig
durchKochen. Schnittlauch in Riéllchen

schneiden und aufstreuen.

Notizen:




