Glasnudel-Salat mit Rinderfilet-Steak

Fiir zwei Personen
Fiir das Dressing:

3 Knoblauchzehen 2 rote Chilischoten 1 Limette, Abrieb, Saft
125 ml Reisessig 4 TL Sesamél 40 g Zucker

4 TL Salz

Fiir den Salat:

250 g Glasnudeln 1 Aubergine 1 Mango

2 rote Zwiebeln 1 Bund Thai-Basilikum 1 Bund Koriander
1 Bund Petersilie 125 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

2 Rinderfiletsteaks, 200 g 1 EL Butter Butterschmalz
2-3 Zweige Rosmarin Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 Beet griine Kresse 1 Beet rote Kresse 2 EL Erdniisse

Fiir das Dressing:

Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Chili fein hacken. In einem kleinen Topf den Reisessig
mit Zucker und Salz 1 Minute behutsam erwérmen, bis sich der Zucker gerade eben aufgelost
hat. Vom Herd nehmen und Knoblauch, Chili und Sesamdl hinzufiigen. Abkiihlen lassen, dann
Limettenabrieb und Limettensaft unterriihren.

Fiir den Salat:

Aubergine putzen und in Wiirfel schneiden. In einer grolen Pfanne das Sonnenblumendél erhitzen
und die Auberginenwiirfel in drei oder vier Portionen darin anbraten. Sobald sie eine goldbraune
Féarbung angenommen haben, in ein Sieb geben, grofiziigig mit Salz und Pfeffer bestreuen und
abtropfen lassen.

Mango schélen und das Fruchtfleisch in Streifen oder Wiirfel schneiden.

Zwiebeln abziehen und fein schneiden. Krauter fein hacken.

Wasser aufkochen, Glasnudeln mit kochendem Wasser iibergiefen, salzen und 2-3 Minuten ziehen
lassen. Abgieflen und unter flielendem kaltem Wasser griindlich abspiilen. Moglichst viel iiber-
schiissiges Wasser abschiitteln, dann zum Trocknen auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten.
Anschlielend die Nudeln in eine grofle Schiissel geben und mit dem Dressing, der Mango, den
Auberginenwiirfeln, Kriutern und Zwiebelringen vermischen.

Fiir das Fleisch:

Fleisch scharf in Butterschmalz anbraten, bei guter Braunung umdrehen, Butter und Rosmarin
hinzufiigen und damit iibertraufeln. Gut salzen und pfeffern. Das Steak kann sehr gut blue rare
serviert werden.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Kresse und Erdniissen garnieren.
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