L ammgeschnetzeltes mit Zitronenmelisse 182

Typ: Fleisch Queélle: Brigitte Sonderheft 98, (13), 23
Bemer kungen:
Zutaten: Marinade:

Rezept:

30 g frischer Ingwer,

1 Knoblauchzehe,

4 ERI. Sojasolie,

4 ERI. WeiRweinessig;

400 g ausgelostes Lamm-fleisch (Hufte oder Ricken);
1 Kkl. Spitzkohl (etwa 500 g),

1 rote Paprikaschote,

5 ERI. Erdnuf3ol,

1 Glas Maiskélbchen (190 g),

Salz,

frisch gemahlener Pfeffer,

1 kleines Bund Zitronenmelisse

Das Fleisch in der Marinade eine Stunde zieherfastzwischen den Spitzkohl
putzen, vierteln, Strunk herausschneiden und ddn Keinschneiden. Die
Paprikaschote putzen, vierteln und abspilen. Déet® langs in diinne Streifen
schneiden. Die Marinade vom Fleisch streifen unitaagen. Drei ERI6ffel Ol in
einem Wok oder einer groRen Pfanne erhitzen undriéésch unter Riihren etwa
funf Minuten braten. Herausnehmen und warm stelRestliches Ol in den Wok
geben und den Kohl finf Minuten unter Riihren bratere Paprikastreifen zugeben
und alles weitere drei Minuten braten. Den Ma&isapfen lassen, den Sud
auffangen. Die Maiskolbchen zum Gemiuise geben.FRischmarinade mit finf
ERl6ffel Maissud verriihren und in den Wok gebemntal aufkochen, das Fleisch
zugeben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zitinenmelisse abspilen,
trockenschitteln und die Blattchen in Streifen sithen, untermischen und das
Ganze sofort servieren (pro Portion ca. 435 Kaiotig Fett) .
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