Japanischer Rindfleisch-Salat mit Friihlingsrollen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindfleisch:

2 Rinderhiiftmedaillons, a 120 g 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Salat:

% weifler Rettich 1 Bund Radieschen 1 frische, rote Chilischote
1 Limette 1 Bund Koriander 2 EL Tahin

1 EL Sojasauce 1 EL Sesamél 1 EL Balsamicoessig
Meersalz Pfeffer

Fiir die Friihlingsrollen:

4 Blatter Filoteig 75 g Chinakohl 1 kleine Karotte

2 Friihlingszwiebeln 50 g Mungobohnen-Sprossen % Knoblauchzehe

1 Stiick Ingwer (2 cm) 1 Ei 1 EL Erdnussol

1 EL heller Reisessig 1 EL dunkles Sesamdl 1 EL helle Sojasauce
100 ml dunkle Sojasauce 0Ol

Die Fritteuse auf etwa 160 Grad vorheizen.

Chinakohl und Karotte in feine Streifen schneiden und Mungobohnen-Sprossen halbieren. Ingwer
und Knoblauch schélen, abziehen und gemeinsam mit Friihlingszwiebeln feinhacken. Erdnussol
im Wok heifl werden lassen. Chinakohl, Bohnen, Karotte, Ingwer, Knoblauch und Friihlingszwie-
beln vier Minuten darin anbraten. Reisessig, Sojasauce und Sesamol dazugeben und etwa zwei
Minuten kocheln lassen. Anschliefend abkiihlen lassen.

Den Filoteig in gleich grofle Quadrate schneiden und je zwei Essloffel der Fiillung in die Mitte
der Teigquadrate geben. Ei trennen und Rénder des Teiges mit Eigelb bestreichen. Eiweifl kann
anderweitig verwendet werden. Seitliche Teigspitzen einschlagen, untere Spitze iiber Fiillung le-
gen, von unten her satt aufrollen und leicht andriicken. Friihlingsrollen in Fritteuse goldgelb
ausbacken und anschlieffend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dazu Sojasauce in einem Schél-
chen dazu servieren.

Die Chilischote der Liange nach aufschneiden, Kerne entfernen und in feine Streifen schneiden.
Rettich schilen und anschlieSend mithilfe des Sparschéilers diinne Streifen hobeln. Radieschen in
feine Scheiben schneiden und gemeinsam mit Chili und Rettich in eine Schiissel geben. Danach
Korianderblétter abzupfen und ebenfalls hinzufiigen.

Fiir das Dressing in einer kleinen Schiissel Tahin mit etwa zwei Essloffel Wasser zu einer Paste
verrithren und anschlieffend Sojasauce und Saft einer halben Limette einrithren. Mit Sesamol
und Balsamicoessig abschmecken.

Eine Pfanne fiir das Fleisch erhitzen. Medaillons grofiziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Oli-
vendl einreiben und in heifle Pfanne legen. Etwa acht Minuten braten, dabei miniitlich wenden
und nach der ersten Minute auf mittlere Hitze reduzieren. Medaillons anschlieflend aus der Pfan-
ne nehmen und ein paar Minuten ruhen lassen. Danach tranchieren und austretenden Fleischsaft
unter Salat-Dressing mischen.

Den Rindfleischsalat mit Friihlingsrollen auf Tellern anrichten, dazu etwas Sojasauce reichen
und servieren.
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