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» Die Kiichenschlacht — Menu am 27. Dezember 2024 =
Tagesmotto ,,Silvesterparty“ mit Cornelia Poletto

Firr das Rinderfilet:
150 g Rinderfilet

1 Limette, Saft

2 EL Tamarindenpaste
3 EL Sojasauce

1 EL Currypulver

2 EL Rapsdl

Fur die Riesengarnelen:

4 grolRe Riesengarnelen, geschalt und
entdarmt

Y, Limette, Abrieb

1 Ei

200 g Panko

2 Prisen Piment d‘Espelette

Salz, aus der Mihle

Neutrales Ol, zum Frittieren

5z

Fiir die Mayonnaise:
1Ei

Y Limette, Abrieb & Saft
1 TL Senf

1 TL Wasabi

1 TL weilRer Balsamessig
Y Bund Koriander

150 ml Rapsdl

Salz, aus der Muhle

Thomas Martin

Spicy Surf & Turf: Rinderfiletwlrfel mit Curry und
Tamarinde & Gebackene Riesengarnele mit Limette und
Koriander

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch parieren und in 1x1 cm grof3e Wiirfel schneiden.

Limette halbieren und auspressen. Limettensaft, Tamarindenpaste und
Sojasauce verrihren und das Fleisch kurz darin marinieren.

In einer Pfanne das Rapsdl erhitzen und die Fleischwiirfel darin scharf
und kurz braten. Herausnehmen und mit Currypulver grof3ziigig
bestreuen. Auf FingerfoodspieRe stecken und servieren.

Ei mit einem Schneebesen nur kurz aufschlagen und kraftig mit Salz und
einer Prise Piment d‘Espelette abschmecken.

Limettenschale abreiben und mit Panko und Piment d‘Espelette
vermengen.

Die Holzspiel3e der Lange nach durch die Garnelen ziehen. Garnelen
durch das Ei ziehen, mit Panko panieren und in heiflem Fett knusprig
frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen.

Anstelle von Frittierél kbnnen Sie auch geklarte Butter nutzen. Und
anstelle von Panko kdnnen Sie auch Paniermehl verwenden.

Limettenschale abreiben, anschlieRend halbieren und auspressen.
Koriander fein schneiden. Ei trennen und Eigelb mit Limettensaft, Senf,
Balsamessig und Ol in einen hohen Mixbecher geben und mit dem
Stabmixer eine Mayonnaise hochziehen. Mit Limettenabrieb, Wasabi,
Salz und Koriander vollenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Es empfielhlt sich fur dieses Gericht tropische Garnelen zu verwenden.
Die sind aus folgenden Fanggebieten zu empfehlen (Stand November
2024):
e 1. Wahl: Vietnam, Aquakultur: Bio-Aquakultur, White Tiger
Garnele (Penaeus vannamei) und Tiger-Garnele (Penaeus
monodon)



