GEBRATENE RINDFLEISCHSTREIFEN

@EI:I:

KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

AUF LAUWARMEM GEMUSESALAT
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ZUTATEN

fir die Rindfleischstreifen:

4 marmorierte Rumpsteaks a ca.
180-200 g

Erdnussél zum Anbraten
Krautersalz

frisch gemahlene Koriandersamen
frisch gemahlener, schwarzer
Pfeffer

fir den Gemiusesalat:
2 rote Zwiebeln

1 grof3e Karotte

1 kleiner Zucchino

1 rote Paprikaschote
1 kleine Aubergine

Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Rumpsteaks eine Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen. Zwie-
bel schalen und fein in halbe Ringe schneiden. Karotten schalen
und in 1T mm breite Streifen hobeln. Zucchino, Paprikaschote und
Aubergine waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Fir die Marinade alle Zutaten mischen und zu einer samigen Vin-
aigrette mixen. Die diinnen Fladenbrote auf einen Backofenrost
legen und bei 160 °C CircoTherm® HeiBluft ca. 10 Minuten aufwar-
men.

TeppanYaki und die Grillplatte auf dem Induktionsfeld (Stufe 7)
vorheizen. Bratflachen mit Erdnussol bestreichen. Steaks unter
mehrmaligem Wenden auf der Grillplatte pro Seite ca. 3 Minuten
anbraten. Fleisch mit gemahlenem Koriander, Pfeffer und Kréuter-
salz wiirzen und in eine leere Pfanne mit Deckel legen. 5 Minuten
ruhen lassen. Zwiebeln und Gemiise auf dem TeppanYaki unter
wenden ca. 3 Minuten anbraten und mit Pfeffer und Krautersalz
wiirzen. Auf der ausgeschalteten Platte ruhen lassen.




ZUTATEN

fir die Vinaigrette:

8 EL Sonnenblumendl

4 EL WeilBweinessig

4 EL Sojasof3e

1 klein gehackte Schalotte

2 TL Zucker

ca. 1TLSalz

Y2 TL Pul Biber (orientalischer
Lebensmittelladen)

2 EL gehackte, gesalzene Erdniis-
se

auRerdem:
4 diinne libanesische Fladenbrote
Erdnisse

Blattpetersilie

Chiliflocken fir die Dekoration

GEBRATENE
RINDFLEISCHSTREIFEN
AUF LAUWARMEM GEMUSESALAT

ZUBEREITUNG

TeppanYaki und die Grillplatte auf dem Induktionsfeld (Stufe 7)
vorheizen. Bratflachen mit Erdnussél bestreichen. Steaks unter
mehrmaligem Wenden auf der Grillplatte pro Seite ca. 3 Minuten
anbraten. Fleisch mit gemahlenem Koriander, Pfeffer und Krauter-
salz wiirzen und in eine leere Pfanne mit Deckel legen. 5 Minuten
ruhen lassen. Zwiebeln und Gemiise auf dem TeppanYaki unter
wenden ca. 3 Minuten anbraten und mit Pfeffer und Krautersalz
wiirzen. Auf der ausgeschalteten Platte ruhen lassen.

Fleisch in ca. 1cm breite Streifen schneiden. Fladenbrote mit der
Gemiise-Zwiebelmischung und den Fleischstreifen belegen und
mit der Erdnuss-Vinaigrette betraufeln. Zum Servieren mit grob
gehackten Erdniissen, Petersilienblattchen und Chiliflocken be-
streuen.



