Thai-Rindfleisch-Salat

Fiir zwei Personen

400 g Dry Aged Rinderfilet 250 g Reisnudeln 3 Friihlingszwiebeln

2 Zehen Knoblauch 3 Limetten 1 Knolle Ingwer

2 EL Reisessig 2 EL Sojasauce 10 g Tamarindenpaste

1 Bund Minze 1 Bund Thai-Basilikum 1 Bund Koriander

2 Zweige Zitronengras 1 rote Chilischote 100 g Cashewkerne

2 EL Szechuanpfeffer 1 EL Sesamol 3 EL kaltgepresstes Olivendl

Olivenol, Muscovadozucker Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Heiluft vorheizen. Eine Pfanne erhitzen. Den Szechuanpfeffer im
Morser grob zerstoflen und zusammen mit dem schwarzen Pfeffer und dem Meersalz auf einer
Platte verteilen. Anschlieend das Rinderfilet waschen, trocken tupfen und mit etwas Oliven-
0l einreiben. Das Rinderfilet in den Gewiirzen wenden und in der Pfanne von beiden Seiten
anbraten, bis starke Rostaromen entstehen. Das Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben
und warm halten. Wahrenddessen eine weitere Pfanne erhitzen, die Cashewkerne darin gold-
braun résten und anschlieffend grob hacken. Die Friihlingszwiebeln von den Enden befreien und
in schriage Streifen schneiden. Fiir die Marinade das Zitronengras von den Enden befreien, die
harten Auflenblétter entfernen und den unteren, weichen Teil in feine Stiicke schneiden. Den Ing-
wer schélen, die Chilischote von den Kernen befreien und alles in kleine Stiicke schneiden. Die
Blatter von einem Zweig Koriander vom Stiel befreien, die Knoblauchzehen abziehen und alles
ebenfalls in kleine Stiicke schneiden. Anschlieflend alles in eine Schiissel geben. Zwei Limetten
reiben und auspressen. Den Abrieb sowie den Saft in die Schiissel geben und alles vermengen.
Das Sesamol, drei Essloffel kaltgepresstes Olivenol, den Reisessig, die Sojasauce und die Tama-
rindenpaste ebenfalls in die Schiissel geben und vermengen. Die Marinade mit Salz, Pfeffer und
dem Muscovadozucker abschmecken. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, die Reisnudeln
damit tibergiefen und fiir fiinf Minuten ziehen lassen. Anschlielend das Wasser abgieflen und
die Nudeln grob zerkleinern. Einen Grofiteil der Nudeln unter die Marinade heben. Das Rinder-
filet aus dem Backofen nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Anschlieffend das Fleisch mit
etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thai-Rindfleischsalat auf Tellern anrichten und mit eini-
gen Koriander-, Minze- sowie Basilikumbldttern garnieren. Einige der Friihlingszwiebelstreifen
und der Cashewkerne ebenfalls dariiber streuen. Die Marinade dariiber geben und den Salat
servieren.
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