Zubereitung im Thermomix® TM7
Sellerie-Yuzu-Puree

1.

Knollensellerie schalen und in gleichmaBige
Woirfel schneiden.

. Den Sellerie in den Mixtopf geben.
. Butterzugeben und bei manuellen Einstellungen

ca. 9 Min./80°C/Stufe 3 alles fein rihren.

. Mit Salz, Milch, Muskatnuss und etwas Yuzusaft

abschmecken.

. AnschlieBend 20 Min./95 °C kochen.
. Aufden Modus Piirieren wechseln und

30 Sek./Stufe 8 plrieren.

Zubereitung
Shiitake-Pilze & Miso-Shiitake-Jus

1.

Shiitake-Pilze putzen und in gleichmaBige
Stlicke schneiden.

. Etwas Butterin einer Pfanne erhitzen.
. Die Shiitake-Pilze darin anbraten, bis sie leicht

Farbe annehmen.

. EinenTeil der Pilze aus der Pfanne nehmen

und firdie Garnitur beiseitestellen.

. Ein Stiick Butter hinzuftigen.
. Kurz einkochen lassen, bis ein aromatischer

Jus entsteht.

Rib-Eye-Steak

1.

Das Rib-Eye-Steak rechtzeitig aus dem Kuhl-
schrank nehmen.

. Das Steak trocken tupfen und mit Salz wiirzen.
. Eine Pfanne stark erhitzen und etwas Ol hinein-

geben.

. Das Steak von beiden Seiten scharf anbraten.
. Eine zweite Pfanne nehmen, das Steak hinein-

geben, Butter hinzufligen sowie Thymianzweige
und Knoblauchzehen zugeben.

. Den Bratensud aus der ersten Pfanne hinzu-

fligen.

. Die Pfanne bei 120 Grad fiir ca. 20 Minunten in

den Backofen schieben und das Steak ruhen
lassen, bis der gewlinschte Gargrad erreicht ist.

. Das Steak aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen

lassen und in Scheiben schneiden.

Anrichten

1.

Das Sellerie-Yuzu-Piree mittig auf dem
Teller anrichten und mit einem Essloffel
eine Nocke formen.

. Das tranchierte Rib-Eye-Steak daneben

platzieren.

. Die glasierten Shiitake-Pilze auf und neben

dem Fleisch anrichten.

. Den Miso-Shiitake-Jus dariiber nappieren.
. Sofort servieren und genieBen.



