Wagyu-Entrecéte, Gulasch-Jus, SiiBkartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

500 g Wagyu-Entrecote Butter Ol, Salz

Fiir die Gulaschjus:

1 Orange, Abrieb, Saft 200 ml Rinderfond 100 ml Portwein

2 EL Gochujang-Paste 1 EL Honig 1 EL Kiimmelsamen

2 EL Speisestérke
Fiir den Zwiebelschaum:

2 grofe weifle Zwiebeln 3 EL Butter 200 ml Sahne

200 ml Milch 200 ml Gefliigelfond 5 EL Shirodashi

1 TL Lecithin 3 EL Kiimmelsamen

Fiir das Piiree:

2 grofle Siilkartoffeln 100 g Butter 2 EL Sriracha Hot Chili
Ol Zucker Salz

Fir die Rostzwiebeln:

2 kleine Schalotten Ol 1 Prise Salz

Fiir den Paprikasalat:

1 rote Paprika 1 rote Spitzpaprika 1 gelbe Paprika

1 orange Paprika 5 Kumquats 3 EL Himbeeressig
2 EL Granatapfelsirup Ol 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Creme-fraiche:

100 ml Creme-fraiche 2 EL Honig 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:
1 Beet Korianderkresse

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 260 Grad Umluft vorheizen.

In einer Pfanne Ol und eine Flocke Butter erhitzen, bis die Butter leicht schiumt.

Das Wagyu von beiden Seiten scharf anbraten und anschliefend bei 150 Grad 3 Minuten
im Ofen weitergaren, herausnehmen und salzen.

Das Wagyu in ein gleichméfig-rechteckiges Stiicke schneiden.

Zum Servieren das Stiicke kurz in max. 70 Grad heiler Gulaschjus baden, um es gleich-
méafig zu glasieren.

Fiir die Gulaschjus:

Rinderfond mit Kiimmel, Gochujang-Paste und Portwein aufkochen und auf etwa die
Hélfte reduzieren.

Orange heify abspiilen, die Schale abrieben, dann halbieren und den Saft einer Hélfte aus-
pressen.

Honig, Orangensaft und etwas Orangenzeste zum Saucenansatz hinzufiigen. Ggf. mit Was-
ser glattgeriihrter Stéarke leicht abbinden und warmhalten.

Fiir den Zwiebelschaum:

Zwiebeln abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter und etwas Kiimmel
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glasig anschwitzen. Mit Shirodashi, Sahne, Milch und Gefliigelfond abléschen, kurz auf-
kochen und mit Salz abschmecken.

Lecithin hinzufiigen, leicht aufmixen und beiseitestellen. Vor dem Servieren erneut auf-
schiumen.

Fiir das Piiree:

SiiBkartoffeln schilen, klein schneiden und in etwas Ol leicht anschwitzen. AnschlieBend
in gesalzenem Wasser etwa 25 Minuten weich kochen. Abseihen und im Standmixer mit
Butter, einer Prise Zucker und etwas Sriracha-Sauce zu einem glatten, cremigen Piiree
verarbeiten.

Bei Bedarf mit etwas Kochfliissigkeit auf die gewiinschte Konsistenz bringen. In Spritz-
beutel abfiillen.

Fiir die Rostzwiebeln:

Schalotten abziehen, fein schneiden und in kaltem Ol in einem Topf ansetzen. Unter Riih-
ren langsam erhitzen (bis 200 °C), bis die Zwiebeln goldbraun sind.

Kurz bevor sie den gewiinschten Braunungsgrad erreichen, das Ol durch ein feines Sieb
abgieflen und Zwiebeln direkt auf ein Kiichenpapier geben, direkt salzen.

Fiir den Paprikasalat:

Paprika entkernen, in lange Stiicke schneiden und mit Ol, Salz und Pfeffer marinieren.
Auf einem Blech verteilen und im Ofen bei 260 Grad etwa 15 Minuten rosten, bis die Haut
gut gebraunt und das Fruchtfleisch weich ist.

Ein Blech zur Beschwerung kurz auf die Paprika legen, damit sich die Haut leichter 16st,
anschliefend die Paprika hiuten und in feine, lange Streifen schneiden.

Die Streifen in einen Vakuumbeutel geben, mit Himbeeressig, Granatapfelsirup und einer
Prise Zucker vermengen und vakuumieren.

Vor dem Servieren die Paprika spiralférmig eindrehen und mit diinn aufgeschnittenen
Kumquat-Scheiben garnieren.

Fiir die Creme-fraiche:

Creme fraiche mit etwas Honig und einer Prise Salz glattrithren. In einen Spritzbeutel
fiillen und kaltstellen.

Fiir die Garnitur:

Zum Anrichten mit Korianderkresse garnieren.
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