Rind-Tataki, Krduter-SoBe, Buchenpilzen, Kartoffel-Chip

Fiir zwei Personen
Fiir das Tataki vom Rind:

200 g Rinderfilet 1 Limette 1 EL Sojasauce

1 TL Sake 50 g Daikonkresse =~ 2 TL heller Sesam
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir die kalte Kriutersauce:

1 Zitrone 125 ml Milch 3 EL Sahne

170 ml Rapsol 5 Zweige Koriander 4 Zweige Kerbel

1 Zweig Dill 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Minze
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Buchenpilze:

50 g Buchenpilze 70 ml Sake 2 EL japan. Reisessig
1 TL Zucker Salz

Fiir den Kartoffelchip:

1 festkochende Kartoffel Sonnenblumendl Salz

Fiir das Tataki vom Rind:

Den Backofen auf 60 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rinderfilet 10 Minuten bei Raumtemperatur temperieren.

Das Fleisch von allen Seiten 2 Minuten im heiien Ol scharf anbraten und anschlieBend fiir 5
Minuten bei 60 Grad im Ofen ruhen lassen.

Das Filet danach in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Limette abreiben und auspressen.
Die Schnittfliche mit Limettenabrieb und wenigen Tropfen Limettensaft, Sake und Sojasauce
wiirzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Kresse auf das Fleisch legen und einrollen. Sesam driiber-
streuen.

Fiir die kalte Kriutersauce:

Kriuter abbrausen und abzupfen. Ol, Milch, Kriuter, Zucker, Salz und Pfeffer in einen Mixer
geben und mixen. Zitrone abreiben und den Abrieb hinzugeben. Sahne hinzufiigen und langsam
in den Mixer laufen lassen, bis alles emulgiert. Alles durch ein moglichst feines Sieb passieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und schaumig riithren.

Fiir die Buchenpilze:

Sake und Reisessig mit etwas Zucker und Salz aufkochen.

Buchenpilze putzen und hinzugeben. Bei mittlerer Hitze bis zum Servieren ziehen lassen.

Fiir den Kartoffelchip:

Fine schone Schale der Kartoffel abschneiden und in einem Topf mit Sonnenblumendl frittieren.
Abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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