Zutaten fur 4 Personen

600 g SteinbeiBerfilet
Tempurateig

20 g Reisnudeln

1 kl. Bund Blattpetersilie
Frittierfett
Zitronengrassauce

1 kl. Bund Zitronengras
1-2 Zitronenblatter

2-3 Schalotten

1 kleiner Apfel

2 Pfirsichhalften

2 Scheiben Ananas

1 kleine Ingwerknolle
Olivendl

1 TL Currypulver

200 ml frisch gepresster Orangensaft
200 ml heller Gefliigelfond
100 ml Kokosmilch

100 g Créme double
Salz

1 Prise Cayennepfeffer

Paprikakompott:

2 reife, rote Paprika
2 EL Olivendl

6 cl weiBer Portwein
Salz, Pfeffer

Steinbeisserstreifen in Zitronengrassauce

Fiir das Kompott die Paprika in Segmente schneiden,
entkernen und mit einem Sparschaler diinn schalen. In
kleine Wiirfel schneiden und in Olivendl anschwitzen.
Mit etwas weiRem Portwein abléschen, wiirzen und
abgedeckt weich garen.

Fiir die Sauce das Zitronengras in kleine Stiicke und die
Zitronenblatter in Streifen schneiden, die Schalotten
fein wirfeln und die Friichte in Stiicke schneiden. Die
Ingwerknolle schalen und fein reiben. Schalottenwiirfel,
Zitronengras und -blatter in Olivendl anschwitzen,
Friichte und Ingwer zugeben und mit Curry
abschmecken. Orangensaft, Geflligelfond und
Kokosmilch aufgieRen und ca.10-12 Minuten kochen.
Creme double zugeben und anschlieRend im Mixer fein
plrieren. Durch ein Haarsieb streichen und mit Salz und
Cayenne wurzen.

Den Tempurateig nach Rezept anriihren. Die
SteinbeiRerfilets in Streifen schneiden, in den
Tempurateig tauchen und in reichlich Ol von beiden
Seiten anbraten.

Die Reisnudeln im schwimmenden Fett kurz ausbacken
und leicht salzen. Die Petersilienblatter ebenfalls
ausbacken und beides auf ein Kiichenkrepp legen.

Die Zitronengrassauce aufschaumen und auf Tellern
nappieren. Darauf das Paprikakompott und die
Steinbeilerstreifen anrichten und mit den Reisnudeln
und Petersilienblattern garnieren. Als Beilage
Basmatireis servieren.

Weintipp: Dazu passt ein feinfruchtiger Rosé aus dem
Wallis oder aus Neuenburg.

Aus unserem Sortiment:
Déle blanche, Pentes Rotie
(Eil de Perdrix, Chateau Vaumarcus
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