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/utaten:

-1 Steak vom Rind (z.B.:
Rumpsteak)

-Panko

-Mehl

-1Ei

-Salz&Pfeffer

-200gr Sushi Reis

-3 TL Miso Paste

-3 TL Sesamol

-300gr Shiitake Pilze

-6 EL dunkle Sojasauce
-3 EL sul3e Sojasauce
-3 EL Austernsauce

-1 TL Ingwerpaste

-1TL Knoblauch, gerieben
-2 Schalotten, gehackt
-50ml Wasser

-Wokol

-1 gestrichener Teeldffel Mais
oder Kartoffelstarke

-Schnittlauch

-Furikake Gewurz

-Wasabi

-Eingelegte Ingwerstreifen
-Eventuell Yuzu BBQ Sauce
oder eine andere Sauce zum
garnieren.

1. Zuerst den Reis grundlich waschen und in gesalzenem
Wasser (330ml) aufkochen. Fur weitere 10 Minuten mit
geschlossenem Deckel auf niedriger Hitze kdcheln lassen und
anschlieRend bedeckt fur ca. 15 Minuten zur Seite stellen.

2. Das Sesamél und die Misopaste vorsichtig unterriihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Pilze in Scheiben schneiden und die Schalotten sowie
den Knoblauch und den Ingwer in einer kleinen beschichteten
Pfanne in etwas Wokdl glasig anbraten. Hinzu kommen die
Pilze die nach ein paar Minuten mit der Sojasauce, der
Austernsauce sowie der stfRen Sojasauce vermischt werden
konnen. AnschlieBend das Wasser hinzuleeren und aufkochen
lassen. Die Speisestarke mit 2 TL Wasser vermengen bis sie
klumpenfrei ist und sorgfaltig mit den Pilzen verrihren bis es
andickt.

4. Das Steak mit Salz und Pfeffer einreibben und fur 20 Minuten
auf ein Brett legen.

AnschlieRend kann das Fleisch wie ein Schnitzel mit dem
Mehl, Ei und Panko paniert und in einer erhitzen Pfanne in Ol
gebacken werden. Hier kommt es auf den personlichen
Geschmack an. Ich habe das Steak auf jeder Seite ca 3
Minuten scharf angebraten um es "rare” zu haben, wie es auf
den Fotos ersichtlich ist.

Auf einem Teller mit dem Reis, den Pilzen sowie dem Ingwer
und etwas Wasabi anrichten.

Zum garnieren eignet sich Furikake GewUrz sowie
Schnittlauch und Yuzu BBQ Sauce.




