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FINE OVERSEAS WINES

Winzer-Rezepte aus Ubersee

Maria Baigorria empfiehlt:
Rindfleisch-Tataki mit Triiffel-Mayonnaise

& Mi Terrufio Cabernet Sauvignon

Zutaten fir 4 Personen

e 800 g Rinderfilet
oder hochwertiges Roastbeef
e 2 EL neutrales Pflanzendl
e Fleur de Sel
e Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
e 200 g hochwertige Mayonnaise
o 1% —2TL Triffelpaste
e 1TL Zitronensaft
e 4 EL mildes Olivenol
e 1ELChiliol
e 3 Fruhlingszwiebeln

Zubereitung

Das Rinderfilet trocken tupfen. Eine schwere Pfanne stark erhitzen und das Pflanzendl hineingeben.
Das Fleisch rundherum jeweils etwa 20—30 Sekunden scharf anbraten. Auch die Stirnseiten kurz
anrosten. AuBBen soll sich eine feine Kruste bilden, wahrend das Fleisch innen nahezu roh bleibt.

Das Fleisch anschlieBend vollstandig auskiihlen lassen und mindestens 45 — 60 Minuten im
Kahlschrank gut durchkiihlen.

Mayonnaise mit Triiffelpaste und Zitronensaft verrihren, bis eine glatte Creme entsteht. Die
Triiffelnote soll das Rind ergdnzen und nicht dominieren. Deshalb zun&chst sparsam dosieren und bei
Bedarf nachwiirzen.

Olivendl und Chiliol verrihren. Das Ergebnis soll aromatisch und leicht pikant sein. Bei Verwendung
eines scharferen Chiliéls den Anteil an Olivendl entsprechend erhéhen.

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Fiir die Garnitur eher den griinen Teil verwenden.

Das gut gekihlte Fleisch mit einem sehr scharfen Messer quer zur Faser in etwa 3 —4 mm diinne
Scheiben schneiden. Jeweils rund 200 g leicht Gberlappend auf einem Teller anrichten.

Die Truffel-Mayonnaise locker in Streifen oder kleinen Klecksen iber dem Fleisch verteilen.
AnschlieBend etwas Chiliol kreisformig auf den Teller und leicht Gber das Fleisch traufeln. Mit Fleur
de Sel, frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer und den Friihlingszwiebeln bestreuen.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



