REZEPT - 4 PERSONEN

Lauwarmer Sushi Reis | Erdnusssauce | Kl i il
Brokkoli | Tataki vom Rind | Fisch | Aubergine RAUS

CH

familienwerkstatt.de - esswerkstatt.de - kaufRausch.store

Tataki

ZUTATEN

4009

Filet vom Weiderind

alternativ Kabeljau oder Aubergine
Sojasauce

Tannennadel Kerndl e

Rau(s)ch Salze

Erdnusssauce

ZUTATEN

2EL
1509
1509
20 ml
2009
150 ml

2EL

1009

Olivendl

Zwiebeln
Steinchampignons
weiBer Balsamico
Schéltomaten
GemUsebruhe
Erdnussbutter ungesuBit
Rau(s)ch Salze
Rauchpaprika
Thymian

Chili

Speisestarke
Butter

ErdnUsse gesalzen

Sushi Reis

ZUTATEN
3009

1 Stlck
300 ml
LEL
2EL
VaTL

Brokkoli

ZUTATEN

40g

NOTIZEN

Rezeptblatt

Reis (am besten weiBer, rundkorniger
Sushi Reis)

Kombu (optional)
Wasser
Reisessig

Zucker

Steinsalz

grofBer Brokkoli
Rau(s)ch Salze

Butter

ZUBEREITUNG

FUr das Tataki das Fleisch kreuzweise einschneiden und mit der Sojasauce und dem
Tannennadel Kerndl marinieren. Mindestens 30 Minuten marinieren lassen und dann von beiden
Seiten scharf anbraten. Mit dem Rau(s)ch Salz wirzen und servieren.

ZUBEREITUNG

Die Zwiebel und die Champignons in Olivendl andunsten, mit Balsamico abléschen und mit den
Schéltomaten, Brihe und Erdnussbutter auffullen. Warzen und alles weich kochen lassen. Die
Sauce mixen und fein passieren, eventuell mit Speisestéarke binden und die gerdsteten
ErdnUsse zugeben.

ZUBEREITUNG

Den Reisessig mit Zucker und Salz aufkochen und beiseitestellen. Den Sushi Reis mit kaltem
Wasser waschen, bis das Wasser klar ist. Kombu und 300 ml Wasser zugeben und mit Deckel
aufkochen. Jetzt auf kleiner Hitze circa 13 Minuten mit Deckel kocheln lassen.

Danach ausgeschaltet mit Deckel 10 Minuten quellen lassen. Den Reis mit dem Essigsud
abschmecken und lauwarm anrichten.

ZUBEREITUNG

Den Brokkoli in kleine Réschen putzen, langsam in der Butter gar braten und mit dem Salz
wlrzen.

@ kaufRausch-Produkt - erhaltlich unter kaufRausch.store



