Landerkuche Vietnam

Rinderragout mit Koriander und Basilikum
Thit Bo Kho

Thit Bo Kho ist ein traditioneller vietnamesischer Rindfleischeintopf, der fiir seine reichhaltigen
Aromen und zarten Fleischsticke bekannt ist.

Thit Bo Kho wird oft mit Baguette, Reis oder Reisnudeln serviert und ist ein herzhaftes und
aromatisches Gericht, das perfekt fur kaltere Tage ist.

Herkunft: Vietham
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Zutaten flr 4 Portionen
4 EL Ol

2 EL Annatto

800 g Rinderschulter

4 Zehen(n) Knoblauch

5 cm Ingwer

2 Chilischote(n)

1 Stange(n) Zitronengras
10 Schalotten

1 EL Zucker

1 TL FUnf-GewdUrze-Pulver
4 EL SURe Bohnenpaste

3 Sternanis

250 g Karotte(n)

1 Bund Koriander

1 Bund Basilikum (Bai horapa)

Vorbereitung

4 EL Ol erhitzen, die Anattosamen zugeben und kurz aufschdumen lassen, vom Herd nehmen.
Das Fleisch in 2 bis 3 cm groBe Wurfel schneiden. Den Knoblauch und Ingwer schalen und grob
zerkleinern. Chilis waschen, abtupfen und in Ringe schneiden (Hande waschen nicht vergessen!).
Mit Knoblauch und Ingwer im Morser zerstoRen. Die dulleren Blatter vom Zitronengras entfernen,
den Stangel mit dem Rucken eines schweren Messers klopfen. Die Schalotten schalen, groRe
Schalotten halbieren. Das Anattodl durch ein Sieb giel3en, die Samen wegwerfen.

Zubereitung

Das Ol im Wok erhitzen, die Wirzpaste zugeben und 10 Sekunden résten. Das Rindfleisch in den
Wok geben und 4 bis 5 Minuten braten, ab und zu umrihren. Zitronengras, Zucker,
5-Gewdlrze-Pulver, Schalotten, Sojabohnenpaste und Anissterne 1 Minute mitrésten, dann mit
etwas Wasser abldschen. Alles bei mittlerer Hitze 1 Stunde kochen, bis das Fleisch weich ist.
Dabei immer wieder wenig Wasser zugeben (insgesamt ca. ¥z |), sodass eine kraftige Sauce
entsteht. Inzwischen die Mohren schalen und in Scheiben schneiden. Die Krauter waschen und
trocken schatteln, die Blatter abzupfen und grob hacken. Wenn das Fleisch fast fertig ist,
Karotten und die Halfte der Krauter zugeben und noch 5 Minuten mitkochen.
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