KAFFEE

ODERTEE

Kochen SWR»
Bernd Bachofer Mittwoch, den 31.03.2021

Lauwarmer Rindfleischsalat mit Avocado und Pilzen Fur 4 Personen

Zutaten

Fir das Dressing:

1 Chilischote, rot, klein

1 Knoblauchzehe, klein

50 g Zucker, braun

0,5 TL Bio-Limettenschale

1 TL Sushi-Ingwer (Gari),
eingelegt abgetropft, gehackt

2 EL Sesamdl, gerostet

etwas schwarzer Pfeffer

50 ml Fischsof3e (Nuoc Mam)
100 ml Wasser

30 ml Limettensatft (frisch gepresst)
20 ml Sojasauce

etwas Xanthan oder Speisestéarke

Fir den Salat:

80 g Erdnusskerne

8 Stangen Spargel (weil3 und/oder griin)
8 Radieschen, grof3

200 g Kirschtomaten

2 Lauchzwiebeln

100 g Shiitake-Pilze

150 g Mungbohnensprossen, frisch
Salz

400 g Roastbeef, gereift und durchwachsen
3 Stiele Thai Basilikum

4 Stiele Koriander

2 Avocados, reif

4 EL Sonnenblumendl

etwas Fischsauce (Nuoc Mam)

Zubereitung:

1. Fiur das Dressing Chili putzen, halbieren und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch grob
wirfeln. Knoblauchzehe abziehen und in Wirfel schneiden.

2. Chili, Knoblauch, Zucker, Limettenschale, Ingwer, Sesamdl und Pfeffer in einen Morser
geben und zu einer feinen Paste zerreiben.

3. Fischsauce und Wasser in einem kleinen Topf aufkochen. Die vorbereitete Chilipaste
einrihren und darin I6sen. Limettensaft und Sojasauce unterrihren. Mit Xanthan oder
angerihrter Starke binden und abkihlen lassen.

4. Fur den Salat Erdniisse im Ofen bei 180 Grad Ober- und Unterhitze rdsten.
Herausnehmen und abkiihlen lassen.

5. Den Spargel abbrausen, schalen eventuell holzige Enden abschneiden. Stangen schrag in
feine Scheiben schneiden.

6. Die Radieschen putzen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Die Tomaten
halbieren. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und in feine Ringe schneiden. Die Shiitake-
Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

7. Sprossen verlesen und abbrausen (nach Belieben kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren. Kalt abschrecken und abtropfen lassen).
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8. Das Fleisch in ca. 1 cm feine Wirfel schneiden. Krauter abbrausen, SWR»
trocken schitteln, abzupfen und grob hacken. Erdniisse ebenfalls grob
hacken. Avocado halbieren, Fruchtfleisch auslosen und kleinschneiden.
9. In einem Wok Sonnenblumendl erhitzen. Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten.
Mit Fischsauce wirzen. Spargel zugeben und ca. 2 Minuten mitbraten. Danach die Pilze
zugeben

und weitere ca. 2 Minuten braten. Alles gut verrihren. Tomaten und Radieschen
untermischen und den Wok vom Herd ziehen.

10. Dressing untermischen sowie Sprossen, Avocado, Krauter und Erdniisse zugeben
und erneut abschmecken. Den Salat anrichten und servieren.




