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Das Rindfleisch in Streifen schneiden und in eine Schiussel geben. In einer Mischung aus
Sojasauce, Salz und Wasser ca. eine halbe Stunde marinieren lassen. Nach etwa 15 Minu-
ten 1 EL Stérke und 1 Eiwei3 dazu geben.

Wahrend das Fleisch zieht, die Mdhren sowie die Knollensellerie schalen und in feine
Streifen schneiden. Auch die Knoblauchzehen von der Schale befreien und zu diinnen
Scheiben verarbeiten.

Etwas Sesamdl in den Wok geben und sehr heif3 werden lassen. Nun den Knoblauch und
das marinierte Fleisch hinzugeben. Fur ca. 2 Minuten scharf anbraten. Das Fleisch nun aus
der Pfanne nehmen und in ein Schiisselchen geben. AnschlieBend erneut etwas Ol in der
Pfanne heil3 werden lassen. Darin nun die Méhren, die Zwiebelringe und die Selleriestrei-
fen ebenfalls ca. 2-3 Minuten kurz anbraten. Auch das Gemuse dann noch einmal in ein
separates Schisselchen geben.

Zuletzt die Hoisin Sauce und etwas dunkle Sojasauce in den heiBen Wok geben. Bei Be-
darf noch etwas Sesamdl dazu. Das kurzgebratene Fleisch und das GemUse nun nochmal
in die Pfanne geben und fertig rosten, bis das Fleisch gar und das GemUse noch bissfest
ist. AuBerdem den Bambus in kleine Streifen schneiden und mit in den Wok.

Zuletzt mit etwas Sambal Oelek wirzen.

Die Nr. 51 wird mit Basmatireis serviert.
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