Thailandischer Kartoffelsalat mit Rindfleisch

Kategorien:  Salat, Kalt, Kartoffel
Zutaten fur: 4 Personen

750 Gramm Sal at kart of f el n; Banber ger
Horndl, Kipferl oder"la ratte"
250 Gramm Gek. Rindfleisch(Tafelspitz)
1 Bund Radi eschen
1/3 Rot e Papri kaschot e
1/3 G Une Papri kaschote
1/3 Cel be Papri kaschot e
1 Bund Frdhlingszw ebel n
2 Knobl auchzehen
2 Essl . Thail &ndi scher Duftreis
SALATSAUCE
2 Essl . Fi schsauce
1 Essl . Soj asauce
1 Essl . Chilisauce
4 Essl . Linmnensaft (oder

Zitronensaft)
Essl . Wasser
Essl. Zucker und Honig
Teel . Sesandl
Essl. Geschmacksneutral es O
Thai | andi sche Kraut er
Thai - Basi | i kum
Asi ati sche M nze
Kor i ander gr Un
1 St angel  Zitronengras; oder
Zitronenbl atter

WkEk RPN

Anleitung:
Fest kochende Kartoffeln, fast ganz abgekuhlt und gut abgebunden, so
dass es schone Radchen gi bt.

Kart of fel n kochen und abkiihl en | assen, pellen und in Schei ben

schnei den. Ri ndfleisch auf der Aufschnittmaschine in hauchdinne
Schei ben, dann in kl eine Fl ecken oder Streifen schnei den, Radi eschen
i n Schei bchen hobel n, Paprika in schmale Streifen und
Frdhl i ngszwi ebel n sant Griin in schrége Schei bchen schnei den

Knobl auch fein hacken

Den Reis in einer Pfanne ohne weitere Zugabe anrdsten. Abklhl en

| assen und grob zerstofRen - am besten in der Mulinette, notfalls
von Hand i m Mirser oder einfach mt einer Flasche dariber rollen
Mt einer Sauce aus den angegebenen Zutaten ibergi efen - den Honig
in etwas hei Bem Wasser aufl 6sen - und vorsichtig umvenden. Ein paar
M nut en zi ehen | assen

I nzwi schen die Krduter vorbereiten: je eine Hand voll abgezupfter
Basi |l i kum und M nzebl &ter in Streifen schnei den, den Koriander nur
abzupfen. Das Herz einer Stange Zitronengras und die beiden Kaffir-
Zitronenbl &tter in haarfeine Streifchen schneiden

Die Krduter mt dem Sal at verm schen, mit den zerbrochenen
Rei skornern, die fir einen interessanten Biss sorgen, bestreuen und
sof ort servieren



Thailandischer Kartoffelsalat mit Rindfleisch

(Fortsetzung)

Ti pp: Wer es scharf mag, |&sst die Chilisauce in der Marinade weg
und wirzt mt frischen Chilischoten! Wr trinken dazu am i ebsten
ei nen duftigen, aromati sche Win, also trocken ausgebauten
Muskat el | er, Scheurebe oder Riesling von der Nahe (Monzingen) oder
der Mpsel (Urzig).

Di eser Text gibt den Inhalt des Beitrags der ServiceZeit Essen und
Trinken vom 5. Mai 2000 wi eder. Eventuelle spatere Veranderungen des
Sachverhal tes sind nicht bericksichtigt.
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