RinderfiletspieBe mit Erdnusssauce

Zutaten (2-4 Personen)

250g Rinderfilet

8 HolzspielRe

2cm Ingwerwurzel

1 Knoblauchzehe

5EL Sojasauce

2EL Zucker

5EL Sonnenblumendl

1 rote Chilischote

2 Frihlingszwiebeln

100ml Gefligelfond

2EL Erdnussbutter

1-2EL Limettensaft

Salz

Cayennepfeffer

300g Bio-Salatgurke

2TL flissiger Honig

2EL Reisessig

2TL dunkles Sesamal

Das Filet in 2cm grolRe Wiirfel schneiden und auf 8 SpielSe stecken. Den Ingwer schalen und fein
reiben. Den Knoblauch schilen und pressen. Beides mit der Sojasauce, 1EL Zucker und 2EL Olivendl
vermischen und Gber die SpieRe geben.10Min ziehen lassen.

Inzwischen Chilischote und Friihlingszwiebeln sehr fein hacken. Die Halfte der Chilischote und die
ganze Frihlingszwiebel in 1EL Sonnenblumendl glasig diinsten und mit dem Fond abléschen.

Den restlichen Zucker (1EL) und die Erdnussbutter dazugeben und die Sauce mit Limettensaft, Salz
und Cayennepfeffer wiirzen. Warmhalten und ab und zu umrihren.

Fir den Gurkensalat die Gurke fein hobeln. Aus der restlichen Chilischote, Honig, Reisessig und
Sesamol ein Dressing herstellen und kraftig mit Salz wiirzen. Die Gurken mit dem Dressing
vermengen.

Die SpiefRe aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. Restliche Sonnenblumendl (2EL) in einer
Pfanne stark erhitzt. Spief3e darin von allen Seiten 2-3Min anbraten, herausnehmen und auf Teller
legen. Mit Erdnusssauce betrdufeln und den Gurkensalat dazu servieren.



