Rinder-Filet mit Auberginen-Wiirfel und Ponzu

Fiir 4 Personen

1 Aubergine Salz, Pfeffer 400 ml helle Sojasauce

1 kl. Blatt Kombu-Alge 60 ml Limetten-Saft 50 ml Birnensaft

1 Zitrone 25 Wacholderbeeren 3 Stangen Zimt

5 Sternanis 400 ml Bratenfond  80ml Reisessig

250 ml siile Sojasauce 1 EL Chilipaste 800 g Rinderfilet am Stiick
Pflanzendl 1 bis 2 EL Mehl 1 Gurke

Aubergine schilen, in grobe Wiirfel schneiden und mit Salz marinieren.

Einmal gut durchmengen und 10 Minuten auf einem Sieb abtropfen lassen.

Fiir die Ponzu die helle Sojasauce in einen Topf geben und erhitzen. Die Kombu-Alge,
den Limetten-Saft, Birnensaft und den Saft einer Zitrone zur Sojasauce geben und bei
mittlerer Hitze ziehen lassen.

Wacholderbeeren mit dem Messer plattdriicken und zusammen mit Zimt und Sternanis
ohne Fliissigkeit in einem Topf kurz anrdsten.

Mit Bratenfond abléschen und mit Reisessig, siiler Sojasauce, und Chilipaste wiirzen und
das Rinderfilet in dem Fond bei mittlerer Hitze (ungefiahr 60 °C bis 70 °C) und regelmé-
Bigem Wenden fiir 15 Minuten garen, bis das Filet im Kern knapp 60°C erreicht.
Pflanzendl in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen. Die Auberginenwiirfel bemehlen
und in heiBem Ol unter regelmiBigem Schwenken fiir 3 Minuten frittieren. AnschlieBend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Von einer Gurke ein ca. 10 cm grofles Stiick abschneiden. Das Stiick der Lange nach sowohl
schélen als auch in diinne Scheiben schneiden.

Gurkenschale und Scheiben anschliefend in feine Streifen schneiden.

Das Fleisch aus dem Sud nehmen, in Streifen schneiden und mit etwas Sud betraufeln.
Zusammen mit den Auberginenwiirfeln auf Tellern anrichten, mit den Gurkenstreifen gar-
nieren und nach Belieben mit Pfeffer wiirzen. Dazu die Ponzu reichen.
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