Rinder-Kotelett mit Schalotten-Estragonconfit

Fiir 2 Personen

Fiir das Fleisch:

600 g Rinderkotelett
Orangenzeste

Rapsol

Fiir das Schalottenconfit:
5 Schalotten

Etwas Rinderfond

Etwas Pflanzenol

Knoblauch
% Bund Thymian
Salz

1 % Knoblauchzehen
Etwas Sherry-Essig
1EL grobkorniger Senf

Ingwerscheibe

% Bund Rosmarin
Fleur de Sel

Etwas Butter
Etwas Estragon-Essig
% Bund Estragon

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt Zucker
Salz, Pfeffer

Fir das Panko:

50 g Panko 1 EL Butter Thymian
Salz

Fiir den Salat:

1 Stiick Sucuk

50 g gekochte Maiskorner
1 Limette

Etwas Erdnussol

rote Peperoni (mittelscharf)
griiner Apfel
twas Weiflweinessig

% Bund Friihlingslauch
% Ananas

Etwas Mirin

Etwas braunen Zucker
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Das Fleisch grob klopfen und von allen Seiten salzen, in Rapsol scharf anbraten und in einem
vorgeheizten Ofen bei 120° Grad (Umluft) circa 40 Minuten garen (soll es schneller gehen, das
Fleisch fiir die Hélfte der Zeit im Ofen bei 160 bis 180° Grad garen).

Fiir das Schalottenconfit den Estragon fein schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch sché-
len, in feine Wiirfel schneiden und in etwas Butter glasig anschwitzen. Das Lorbeerblatt und
den Thymianzweig dazugeben, mit etwas Sherryund Estragon-Essig abloschen und einreduzie-
ren lassen. Anschliefend eine Prise Zucker, etwas Butter und Ol unterriihren. Den Rinderfond
dazugeben und erneut reduzieren lassen bis eine simige Konsistenz entstanden ist. Den Estragon
und den Senf dazugeben und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat die Ananas schiilen und in Wiirfel schneiden. Den halben Apfel ebenfalls sché-
len und in feine Streifen schneiden. Anschliefend den Mais, die Ananas und den Apfel in eine
Schiissel geben. Den Friihlingslauch putzen und waschen. Etwas Peperoni und den Friihlings-
lauch fein schneiden und dazugeben. Mit Salz, braunem Zucker, Limettensaft, Erdnusscl und
Mirin abschmecken.

Anschlielend die Sucuk in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Ein Teil des Schalottenconfits auf dem Fleisch verteilen. Das
Fleisch in die Pfanne zum Sucuk geben und nachbraten (in heier aufgeschiumter Butter). Au-
Berdem etwas Thymian, Rosmarin, Knoblauch, eine Ingwerscheibe und eine Orangenzeste mit in
die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Das Panko in einer extra Pfanne zusammen
mit Thymian und etwas Salz in einem Essloffel Butter anrésten. Anschlieffend das Panko iiber
das Schalottenconfit auf dem Fleisch geben.

Zum Anrichten den Maissalat auf zwei Teller geben. Auf dem Maissalat ein paar Scheiben ange-
bratene Sucuk verteilen. Darauf das in Scheiben geschnittene Fleisch geben und zusammen mit
einem extra Klecks Schalottenconfit servieren. Zum
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