Kalb-Steak-Tatar und Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfilet 2 grofle Kartoffeln, fest 1 Zehe Knoblauch

8 Kirschtomaten 1 Limette, unbehandelt 0,5 Bund Basilikum

1 Bund Friihlingszwiebeln 4 Zweige Koriandergriin 2 Chilischoten

1 EL Korianderkorner,gemahlen 3 EL Pinienkerne 4 EL dunkle Sojasofe
2 EL fliissigen Honig Olivendl Salz

Meersalz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schiilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol bei mitt-
lerer Hitze goldbraun braten. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in etwa vier Zentimeter
hohe Steaks schneiden und in der Mitte mit Kiichengarn binden. Auf einer Seite die Steaks
mit einem scharfen Messer im Schachbrettmuster bis zur Hélfte einschneiden. Auf der nicht
eingeschnittenen Seite in einer Pfanne in etwas Olivenol braten. Die Tomaten vom Strunk be-
freien und vierteln. Die Friihlingszwiebeln von den &ufleren Blédttern und dem Strunk befreien
und in kleine Ringe schneiden. Die Chilischoten ldngs aufschneiden, entkernen und fein hacken.
Die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Schale der Limette abreiben. Die Blétter
des Basilikums und des Koriandergriins abzupfen und klein schneiden. Alles miteinander ver-
mengen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten und auch dazu geben. Das Ganze mit
der Sojasofle, dem gemahlenen Koriander, Olivendél, Salz und dem Honig kréftig abschmecken.
Die Kartoffelwiirfel auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Steaks mit den Kartoffelwiirfel auf
Tellern anrichten und mit der Vinaigrette garnieren.
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