Steak Tatar gebraten

2 Portionen 2 Rinderfilet a 150 g 1 Prise Gewiirzsalz
1 Prise Pfeffermix 3 EL Bratol 1 EL Butter

0,5 rote Peperoni 0,5 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
0,5 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone 4 - 5 EL Sesamol

1 EL Olivenol 1 TL Sesamsaat 1 - 2 EL Sojasauce

Rinderfilets auf einer Seite mit einem Messer knapp bis zur Hélfte wiirfelférmig einschnei-
den, dabei darauf achten, dass die Schnitte gleichméafig und nicht zu tief gesetzt werden.
Filets wenden und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Bratol in einer Pfanne erhitzen. Die Rinderfilets mit der gewiirzten Seite nach unten hin-
einlegen und anbraten, bis auf der eingeschnittenen Seite Fleischsifte austreten. Fiir ein
optimales Bratergebnis mit der Hitze spielen und zwischenzeitlich immer wieder zwischen
hoher und niedriger Hitze wechseln. Gegen Ende der Garzeit Butter zum Fleisch geben
und die Filets mit der unteren Seite in der zerlassenen Butter fertig garen.

In der Zwischenzeit Peperoni mit Kernen in feine Ringe schneiden.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und in feine Stifte schneiden. Petersi-
lienblatter von den Sténgeln zupfen und in eine Schiissel geben. Die Stéangel fein schneiden
und zu Peperoni, Zwiebel und Knoblauch geben. Petersilienblétter mit Zitronensaft, 1 TL
Sesam- und Olivenol marinieren, mit Pfeffermix wiirzen und anschliefend gut vermengen.
Petersiliensalat mittig auf Zwei Teller verteilen.

Steaks jeweils auf den Petersiliensalaten anrichten.

Das iibrige Sesamol in einem kleinen Topf erhitzen. Peperoni, Zwiebel, Knoblauch, Peter-
silienstangel und Sesam in den Topf geben und kurz im heiflen Sesamol schwenken. Beide
Rinderfilets zunéchst grofziigig mit dem heiflen Wiirzol und anschlieBend mit etwas So-
jasauce betréufeln.
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