Zwischengericht

Spicy Thai Beef / Papaya/ Gurken / Tomaten / Koriander

Zutaten:

0.5 St. Salatgurke
0.25 St. Papaya

1 St. Tomaten

0.25 Bund Koriander
Minze

20 g Erdnisse

60 ml Sake

60 ml Mirin

110 ml Sojasauce
0.5 St. Karotten

0.5 St. Zwiebeln

1 St. Knoblauch

0.5 Sténgel Kombu Algen
20 g Zucker

30 g Ingwer

1 TL Sesam

10 ml Y uzusaft

20 ml Sriracha Sof3e
100 g Roastbeef

25 g Misopaste

0.5 Bund Mizuna

Zubereitung:

Sake, Mirin und Sojasauce in einen Topf geben und aufkochen.Karotte, Zwiebel, Knoblauch und
Kombu dazugeben und ca. auf ein Drittel einreduzieren, anschlief3end den Zucker einrihren.Sauce
durch ein Sieb passieren.Sesam in einer Pfanne ohne Ol anrésten.Ingwer schalen und in feine
Wiirfel schneiden.Sauce mit Y uzusaft, Chilisauce und den Ingwer und Sesam
abschmecken.Gurken schéden, der Lénge nach halbieren und mit einem Loffel das Kerngehause
entfernen, anschlief3end in grobe Stiicke schneiden.Papaya schaen, entkernen und in grobe Stlicke
schneiden. Tomaten waschen und vierteln.Erdniisse in einer Pfanne ohne Ol rosten.Fur das
Roastbeef: Sojasauce und Misopaste in einem Gefald gut mixen und darin marinieren
lassen.Danach das Roastbeef auf beiden Seiten scharf anbraten und fur ca. 4 Minuten bei 180°C im
Ofen abschieben.Zum Anrichten das geschnittene Gemtise mit der Spicy Marinade marinieren, das
Roastbeef in Tranchen schneiden und auf dem Salat anrichten.Mit Koriander und den gerésteten
Erdniissen bestreuen



