Rinder-Filet Terriyaki mit Gemiise und Miso-Creme

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln Meersalz 1 Rote Bete

1 griiner Rettich 2 Mohren 3 EL Orangensaft

2 EL Rapsol 2 EL Walnussol weifler Pfeffer

2 Knoblauchzehen 2 Stangen Zitronengras 1 EL Szechuanpfeffer
300 ml koreanische Sojasauce 700 g Rinderfilet 300 ml Milch

50 g Misopaste

Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 65 Grad) vorheizen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weich kochen. Rote Bete, Rettich und Mohren gut waschen und schilen. Mit einem asiatischen
Gemiiseschneider in feine Streifen hobeln. Orangensaft mit Rapsol, Walnussol, etwas Salz und
Pfeffer mischen, iiber die Gemiisestreifen gieflen, gut untermischen und 10 Minuten ziehen lassen.
Knoblauch schélen und fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter ent-
fernen, dann Zitronengras fein schneiden. Szechuanpfeffer in einer Pfanne leicht résten, Ketjap
Manis, Knoblauch und Zitronengras zugeben und aufkochen. Rinderfilet in 4 Medaillons schnei-
den und in eine Auflaufform legen, den heiflen Gewiirzfond dariiber gieflen und im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten garen. Dann das Fleisch herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Grill-
pfanne von allen Seiten kurz braten. Die Milch aufkochen. Die Kartoffeln abschiitten, durch eine
Presse driicken und mit der heilen Milch zu einem cremigen Piiree rithren. Mit der Misopaste
abschmecken. Mariniertes Gemiise auf vorgewarmten Tellern anrichten. Kartoffel-Misopiiree da-
neben aufstreichen. Rinderfilet aufschneiden, auf dem Piiree anrichten, mit etwas Gewiirzfond
und Meersalz wiirzen.
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