Thai Klche

Rindfleisch mit Austernsauce
Nua Pad Naam Manhoy

NUa Pad Naam Manhoy ist ein thailandisches Gericht, das aus Rindfleisch mit Austernsauce
besteht. Es ist bekannt fur seinen milden Geschmack, der im Vergleich zu anderen thailandischen
Gerichten weniger scharf ist.

Die Hauptzutaten sind Rinderfilet, Austernsauce, Sojasauce, Shiitake-Pilze, Zwiebeln, Knoblauch
und Frahlingszwiebeln. Das Rindfleisch wird in mundgerechte Stlcke geschnitten und mariniert,
bevor es zusammen mit den anderen Zutaten im Wok gebraten wird.

Dieses Gericht wird oft mit Jasminreis oder gebratenem Reis serviert und bietet eine wunderbare
Kombination aus wurzigen und aromatischen Aromen.

Herkunft: Thailand
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Rinderfilet

Y TL Pfeffer schwarz

2 EL Sojasauce dunkel
1 EL Weizenmehl

5 Winterpilze / Shiitake
300 g Austernpilze

2 Fruhlingszwiebel(n)

1 Chilischote(n) rot

4 Zehen(n) Knoblauch
4 cm Ingwer

3ELOI

5 EL Austernsauce

1 EL Fischsauce

1 TL Zucker

4 EL Reiswein

Vorbereitung

Zuerst das Fleisch kalt abspulen, trocken tupfen, entsehnen und in etwa 1 cm grolle Wurfel
schneiden. Mit Pfeffer, Sojasauce und Mehl mischen, dann etwa 1 Stunde zugedeckt im
Klhlschrank marinieren lassen. Inzwischen Tongu-Pilze waschen, in heilem Wasser etwa 20
Minuten einweichen lassen. Die Austernpilze putzen, kurz abwaschen und in Stucke schneiden,
wahrend die Pilze noch einweichen. Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, langs halbieren und
in etwa 3 cm lange Stlcke schneiden. Die Peperoni waschen, ebenfalls Iangs halbieren, und vom
Stiel beginnend schneiden. Danach Hande grundlich waschen! Den Knoblauch und Ingwer
schalen und fein hacken.
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Zubereitung

Die Tongu-Pilze vorsichtig ausdriicken und vierteln. Ol im Wok stark erhitzen. Knoblauch, Ingwer
und Fleischwirfel darin bei starker Hitze etwa 5 Minuten pfannenrihren. Danach die Hitze
reduzieren, Tongu- und Austernpilze, Fruhlingszwiebeln, Austernsauce und Fischsauce und
Zucker dazugeben und alles etwa 2 Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen. Zuletzt Reiswein
unterrthren, das Gericht mit den Peperonistreifen garnieren.
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