RINDSFILET TATAKI MIT RAMENNUDELN
UND PANDANBLATT SUD

Zutaten - Tataki-Marinade

25g brauner-Zucker
75ml Wasser

1 EL Sojasauce

1 TL susse Chilisauce

1 Prise Anis, gemabhlen
1 kleine Knoblauchzehe,
geschalt und gerieben

1 EL gehackter Ingwer

1 rote Chili, entkernt und fein
gewdirfelt

1 TL Limettensaft

4009 Rindsfilet, in dicke
Medaillons geschnitten
1 EL Rapsdl zum Braten

Zutaten - Sud

2 EL Sesamol

2 Schalotten, geschalt und
gewdirfelt

2 EL gehackter Ingwer

1 rote Chili, entkernt und
geschnitten

1 Bund Koriander mit Stielen,
grob geschnitten

5 Pandanblatter

2 Stangel Zitronengras

1L Gemisefond

Sojasauce zum Abschmecken

Fir die Marinade alle Zutaten vermischen, leicht
erwarmen, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Das
Rindfilet mit der Marinade einpinseln und von allen
Seiten im Ol scharf anbraten. Nach dem Braten in diinne
Scheiben aufschneiden.

Fir den Sud das Sesamdl in einem Topf erhitzen und
alle Zutaten bis auf dem Gemiisefond abléschen und 10
Minuten kocheln lassen. Durch ein feines Sieb passieren
und mit Sojasauce abschmecken.

Die Ramennudeln in Salzwasser bissfest garen. Pak
Choi und Friihlingszwiebeln in Streifen schneiden und im
Sud 2 Minuten kdcheln. Zusammen mit den Nudeln in
tiefen Tellern anrichten. Die Tataki-scheinen darauflegen
und die  Korianderblatter und  Cashewnisse
darlberstreuen.

Zutaten - Ramennudeln

e 300g Ramennudeln

e 200g Pak Choi, geriistet und
gewaschen

e 3 Frihlingszwiebeln,
gewaschen

¢ 1 Handvoll Korianderblatter

e 50g Cashewniisse, gerostet
und grob gehackt
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a10185p-sternanis-bio-gemahlen-40g-137
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11273p-ingwer-geschnitten-70g-57
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11273p-ingwer-geschnitten-70g-57
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12347gd-gemusebouillon-bio-gastrodose-1531

