Weingut
Schloss

Salenegg

Mayenfeld

Sesamol

Rindsfiletscheiben in Ingwersauce

Zubereitung 40 min
Schwierigkeit leicht

Zutaten fur 4 Portionen

2 EL Olivendl Schloss Salenegg

2 Rindsfilets (a 200 g)

2 EL ungeschélter Sesam

1 EL Verjus Schloss Salenegg

1 Stlick Ingwer (ca. 20 g)

1% TL Sesamdl Schloss Salenegg
2 EL Birnensaft

1 EL Sojasauce

75 g Champignons

50 g Rucola oder gemischte Baby-Salate
Meersalz

Pfeffer

1 TL Olivendl in einer schweren Pfanne erhitzen. Das Fleisch trockentupfen und von jeder Seite 1-
2 Minuten sehr scharf anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und ca. 10
Minuten ruhen lassen.

Die Pfanne auswischen. Sesam darin résten, herausnehmen und abkihlen lassen.

Ingwer schélen, in Stiicke schneiden und in der Knoblauchpresse auspressen, den Saft auffangen.
Ingwersaft mit Sesamal, restlichem Olivendl, 1 EL Verjus, Birnensaft und Sojasauce zu einer
Marinade verrihren.

Das Fleisch in schmale Scheiben schneiden und auf 4 Teller verteilen. Die Hélfte der Marinade auf
die Fleischscheiben traufeln.

Champignons in feine Scheiben schneiden und Gber das Fleisch streuen.

Rucola oder Baby-Salate waschen, putzen, trockenschiitteln und mit restlicher Marinade,
Meersalz und Pfeffer mischen. Salat in kleinen Biindeln zum Fleisch geben. Alles mit dem Sesam
bestreut servieren.
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