Thai-Asia-Beef -Salat mit tropischen Friichten

Fiir zwei Personen

1 Rinderfilet (175 g) 5 g Speisestérke 50 ml Sojasauce

1 TL dunkles Sesamol 1 rote Zwiebel 10 ml Sushi Essig
100 g Erdnussbutter 20 ml Sushi Essig 20 ml Soja Sauce
5 ml Sesamol 150 ml Gemiisefond 20 g Mango

20 g Papaya 1 Bund Minze 1 Bund Koriander
50 g gerostete Erdniisse 100 ml Cognac Olivenol
Bananenblatt

Rinderfilet in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden und mit Maizena, Sojasauce und Sesamol mari-
nieren. Rote Zwiebel abziehen, in feine Spalten schneiden und in etwas Sushi Essig marinieren.
Erdnussbutter mit dem Restlichen Sushi Essig, Sojasauce, Sesam6l und dem Gemiisefond zu-
sammen langsam erhitzen und mixen. Anschlieend zur Seite stellen.

Nun die Mango und Papaya schilen, in feine Streifen schneiden und zusammen mit der grob
gezupften Minze und dem Koriander in einer Schiissel zum Marinieren vorbereiten. Kurz vor
dem anrichten in einer Pfanne etwas Ol erhitzen und das Fleisch nur ganz kurz bei extrem hoher
Hitze darin anbraten. Cognac driiber gielen und flambieren. Das Fleisch herausnehmen und
evtl. 2-3-mal dariiber hacken. In einem Ring auf einem Bananenblatt anrichten und den nun
mit Sushi Essig marinierten Koriander-Minze Salat darauf setzen, mit Zwiebeln und mit den
gerosteten Erdniissen bestreuen. Die Erdnuss-Marinade extra dazu servieren.
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