Rindfleisch Teriyaki

Typ:

67

Japanisch Quélle: Consumers Guide

Bemerkungen: Rindfleisch auf "teriyaki"-Art kann, wie die meistéyaki"-Gerichte, nicht nur in

Zutaten:

Rezept:

einem Grill, sondern auch auf einem "hibachi" calgfreinem Holzkohlengrill
zubereitet werden. Die Sauce kann man in gro3ergbteim voraus herstellen und
verschlossen im Kihlschrank bis zu einem Monatewéhren.

2 Feb 85 etwas langer in T-Sauce marinieren kagit sthaden. "Glasur"
entbehrlich, Rumpsteak-Fleisch geht. Als Beilageugefir 8 Personen.

17 Aug 85: 750 g fur 9 Personen nicht gerade telzkohlengrill wahrscheinlich am
besten. Teller vorwarmen (150°C)

Fur 6 Personen
750 g mageres Rindfleisch ohne Knochen, vorzugewsist oder Beefsteak, in 12
Scheiben von0,5i cm Dicke geschnitten

TERIYAKI-SAUCE

I/4 1 mirin (sUBer sake), ersatzweise
knapp 1/4 L su3er Sherry

1/4 L japanische Sojasauce

1/4 L Huhnerbruhe

TERIYAKI-GLASUR

1/4 Tasse Teryaki-Sauce

15 g Zucker

2 TL Maisstarke, mit | EL kaltem Wasser angeruhrt

GARNIERUNG

4 TL Senfpulver, mit heilem Wasser zu einer didRaste verrihrt und 15 Minuten
beiseite gestellt

12 Stiele frische Petersilie

VORBEREITUNG:

1. Fir die Sauce erwarmt man den mirin bzw. Sharginem 1 1/2 bis 2 | fassenden
Kochtopf auf mittlerer Flamme. Den Topf vom Fenehmen, den mirin mit einem
Streichholz anziinden und den Topf hin- und herbewglis die Flamme erlischt.
Sojasauce und Hiuhnerbriihe unterriihren und alleskngahen bringen. Die Sauce in
eine Schissel geben und auf Zimmertemperatur édakidssen.

2. Fur die Glasur vermischt man eine 1/4 Tasseak&i$auce zusammen mit 15 g
Zucker in einem Kochtopf aus Emaille oder EdelstBlei Mittelhitze fast bis zum
Siedepunkt erhitzen und auf kleine Flamme zuriicidseh. Die Mischung aus
Starkemehl und Wasser hineinriihren. Unter standigéhren so lange kochen, bis
eine durchsichtige, sirupéhnliche Glasur entstebtort in eine Schissel geben und
beiseite stellen.

ZUBEREITUNG :
Den Grill auf der héchsten Stufe vorwarmen odeerihibachi oder Holzkohlengrill
anziinden. Die Rindfleischscheiben nacheinandeieii eryaki-Sauce tauchen und in



5 cm Abstand von der Flamme | Minute von jedetesgiillen, bis das Fleisch
hellbraun ist. Soll das Fleisch "durch" sein, I&f&n es | Minute langer unter dem
Grill.

ANRICHTEN:

Das Fleisch in 2,5 cm breite Streifen schneidendiade auf Portionsteller legen.
Jede Portion mit ein wenig Glasur benetzen uncemém Tupfer Senf und einem
Stiel Petersilie garnieren. Wenn man will, kann rdan Senf auch unter die Glasur
rihren, bevor man diese Uber das Fleisch gibt.

Als Teil einer japanischen Mahlzeit (Seite 106)6Personen, als Hauptmahlzeit
ausreichend fur 4 Personen.

ANMERKUNG: Ist von der teriyaki-Sauce ein wenig iggreblieben, so kann man
diesen Rest in einem festverschlossenen Glas biMpnat im Kiihlschrank
aufbewahren. Vor dem Gebrauch muf} die Sauce kfiknchen. Den Schaum von
der Oberflache abschoépfen. 52



