
DUTCH
OVEN

2 10”	 EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

650  g 	 R indf le i s ch 
3 	 Fr ü h l ingszwieb e l 
4 	 Knoblauchzehen 
1  EL 	 brauner  Zucker 
2  EL 	 Hoi  S in  Paste 
2  EL 	 S ojas auce 
1 ,5  EL 	Wass er 
1  TL 	 Ing wer  ger ieb en 
50  g 	 Maiss t ärke 
e twas 	 S es amöl 
e twas 	 Sa lz  und  Pfe f fer 
3  EL 	 C hi l i fäden

Für  d ie  Mar inadenp aste  ver mis chst  D u d ie  S oja-

s auce ,  den  braunen Zucker  und d ie  Hoi  S in  Pas-

te  mit  dem Wass er  und  s te l l s t  d ies e  vorers t  b e i s e i te . 

 

Nun s chneidest  D u das  R indf le i s ch  in  fe ine  St re i -

fen  und ver mis chst  d ies e  dann mit  der  Maiss t ärke .  D er 

D utch  O ven  wird  mit  dem S es amöl  erh itz t  und  da-

r in  brät s t  D u d ie  R indf le i s chst re i fen  k nuspr ig  an . 

 

Nun g ibst  D u a l l e  we iteren  Zut aten  dazu.  D er  Knob-

lauch  wird  mit  e iner  Knoblauchpress e  h ine inge dr ückt 

und  d ie  in  fe ine  St re i fen  ges chnit tenen  Fr ü h-

l ingszwieb e l  r ü hrst  D u am S ch luss  mit  unter. 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen 

und gutes  G el ingen .  E inen  guten  App et i t . 

MONGOLEN TOPF


