Rinder-Filet Teriyaki-Style mit glasiertem Kohlrabi

Fiir 4 Personen

Fiir den Gewiirzfond:

40 g Ingwer 2 Knoblauchzehen 2 Sténgel Zitronengras

1 TL Szechuanpfeffer 120 ml Ketjap Manis 120 ml salzarme Sojasauce
120 ml Oystersauce

Fiir das Rinderfilet:

4 Rinderfilet-Medaillons a 150 g 1-2 Kartoffeln 200 g Frittierfett
Salz 1 Prise Paprikapulver 15 g Haselniisse
grobes Meersalz 1/2 Bund Sauerklee

Fiir den Kohlrabi:

2 EL Senfsaat, weif3 3 Sténgel glatte Petersilie 800 g Kohlrabi
2 Schalotten 2 EL Butter Meersalz, Pfeffer

Bereits am Vortag einen Gewiirzsud herstellen. Dafiir Ingwer mit der Schale sehr fein schneiden.
Den Knoblauch schilen, vom Zitronengras die duflern harten Hiillblatter entfernen und beides
sehr fein schneiden.

Den Szechuanpfeffer in einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten, dann fein moérsern und zusammen
mit Zitronengras, Ingwer, Knoblauch, Ketjap Manis, Sojasauce und Oystersauce in einen Topf
geben, einmal kurz aufkochen, dann den Topf vom Herd ziehen und den Fond iiber Nacht ge-
kiihlt ziehen lassen. Dann den Gewiirzfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren und 65
Grad erhitzen.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rindermedaillons in eine schmale
Auflaufform geben, den Gewiirzfond angieBen, alles mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten
Ofen ca. 16 Minuten garen. In der Zwischenzeit fiir den Kohlrabi Senfsaat in einem Topf mit
reichlich Wasser blanchieren, dann auf einem Sieb abwaschen und gut abtropfen lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Kohlrabi schilen und in Wiirfel schneiden.
Die Gemiiseabschnitte und die Schalen entsaften, anschliefend den Saft durch ein feines Sieb
passieren. Die Schalotten schélen und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen. Den
Kohlrabisaft und die Senfsaat zugeben und zu einer sédmigen Sauce einkochen. Den Kohlrabiwiir-
fel in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und direkt in die Kohlrabisauce
geben. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Petersilie unter das Gemiise mi-
schen.

Die Kartoffel waschen und mit der Schale auf der Brotmaschine oder mit dem Kiichenhobel
sehr fein aufschneiden. Die Scheiben in kaltem Wasser gut durchwaschen, gut abtrocknen und
in einer Pfanne mit heifem Frittierfett goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen, mit etwas Salz und gerduchertem Paprikapulver wiirzen. Haselniisse grob
hacken und in einer Pfanne ohne Fett grob rosten. Sauerklee abspiilen, trocken schiitteln und
die Bléttchen abzupfen.

Die Medaillons aus dem Ofen und der Form nehmen, abtropfen lassen und in einer sehr heiflen
Grillpfanne von beiden Seiten kurz und kraftig anbraten. Mit etwas grobem Meersalz wiirzen.
Das Kohlrabiragout in einem Metallring auf den vorgewérmten Tellern anrichten. Das Rinderfi-
let aufsetzen.

Sauerklee, Kartoffelchips und Haselniisse iiber dem Gericht verteilen und servieren.
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