Roastbeef -Tranchen, Mango-Salat und Erdnuss-Butter-Dip

Fiir zwei Portionen

150 g Roastbeef 1-2 Mango 1 Mini Romanasalat-Herz
1/8 Stengel Zitronengras 2 EL Sesam (weif}, gerostet) 1-2 EL Sesamol (gerostet)
2 EL Erdnussbutter 1 EL Créme-fraiche 1 Schuss Briihe

1 Schuss Pflanzenol Salz Zucker

Chilipulver

Die Mango schélen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Wenig Zitronengras mit einer fei-
nen Reibe hineinraspeln, gerdosteten Sesam und gerdstetes Sesamol zugeben, alles gut vermengen
und mit je einer kleinen Prise Salz und Zucker abschmecken.

Die Erdnussbutter und die Créeme Fraiche zusammen mit einem Schuss Briihe, einer Prise Salz
und einer Prise Chili in einen Mixbecher oder einen kleinen Messbecher fiillen und mit Hilfe eines
Piirierstabes mixen. Anschlieflend so viel Pflanzenol langsam mit dem Piirierstab hineinmixen,
bis die Konsistenz des Dips @hnlich einer Mayonnaise ist.

Das Roastbeef der Linge nach halbieren, in diinne Tranchen schneiden und in einer sehr heiflen
Pfanne ohne Fett braten. (Das gleiche Prinzip wie bei einem asiatischen Teppanyaki-Grill). Die
Oberseite des Fleisches mit einer Prise Salz wiirzen, das Fleisch wenden, von der anderen Seite
ebenfalls rosten und aus der Pfanne nehmen, solange das Fleisch noch nicht durchgebraten ist.
Finzelne Blétter des Romana-Salatherzens auf zwei Tellern verteilen, den Mangosalat in die
Blatter fiillen, die Roastbeeftranchen dazusetzen und mit dem Erdnussbutter-Dip iiberziehen.
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