Rotkohl-Steak mit Rotkohl, Rotkohl-Cashew-Creme

Fiir das Rotkohl-Steak:
1 kleiner, runder Rotkohl 1 EL zimmerwarme Butter 1 EL dunkle Misopaste

150 ml trockener Weiflwein Chiliflocken Olivenol, Salz, Pfeffer
Fir die Creme:

150 g Rotkohlblatter 130 g Cashewkerne 2 Mandarinen

1 EL Ahornsirup 2 EL Reisessig Salz, Pfeffer

Fiir den Rotkohl:

50 g Rotkohl Ahornsirup 1 EL Reisessig

1 EL Olivenol Salz

Fiir das Piiree:

1 kleine Steckriibe 300 g mehligk. Kartoffeln ~ 100 g Mohren

1 grofle Zwiebel 40 g Parmesan 80 g Butter
Muskatnuss 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:

1 Beet Gartenkresse 1 Mandarine 1 EL Cashewkerne

4 EL Olivenol

Fiir das Rotkohl-Steak: Den Backofen auf 200 Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rotkohl putzen, die &ufleren Blatter abziehen und beiseitelegen. Aus der Mitte des Rot-
kohls 2 cm dicke Scheiben runterschneiden. Miso und Butter glattrithren. Ol in eine ofen-
feste Grillpfanne geben und die Rotkohlsteaks kurz von beiden Seiten anbraten. Mit der
Miso-Butter bestreichen und mit Weilwein abléschen. In der Pfanne fiir 20 Minuten in
den Ofen geben. Mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.

Fiir die Rotkohl-Cashew-Creme: Mandarinensaft auspressen und auffangen. Auflere
Blatter des Rotkohles auf ein Backblech legen und im Ofen backen bis sie weich sind.
Anschlielend alle Zutaten mit 70 ml Wasser in einem Mixer cremig mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben und bis zum
Servieren zur Seite stellen.

Fiir den Rotkohl: Rotkohl in feine Streifen schneiden und mit Essig und Olivenol ma-
rinieren. Mit Ahornsirup und Salz wiirzen.

Fiir das Steckriiben-Parmesan-Piiree: Parmesan reiben. Kartoffeln, Zwiebeln, Steck-
ritbe und Mohren schilen und in Wiirfel schneiden. Das Gemiise mit Ol im Topf 10 Mi-
nuten diinsten. Mit Wasser abdecken und zugedeckt 20 Minuten kdcheln lassen.

Gemiise mit einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen und cremig piirieren, dabei die
Butter nach und nach zugeben. Parmesan unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Sollte das Piiree zu fest sein, etwas Kochwasser dazu giefen.

Fiir ein feineres Piiree die Masse nach dem Piirieren durch ein Sieb streichen.

Fiir die Garnitur: Mandarine schilen und in Filets schneiden. Das Gericht mi t Mandarinen-

Filets, Gartenkresse, Olivenol und Cashewkernen garnieren.
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