Teriyaki Sauce

1Zehe Knoblauch

1 kleines Stuck Ingwer 3504 Rumpsteak oder Flanksteak

2 EL Speise0l 200¢ Brokkoli oder anderes Gemuse
2 EL Sesamol 150 g

100 g brauner Zucker

300 ml Sojasauce

300 ml Mirin

100 ml Sake

Etwas Sesam

RINDFLEISCH TERIYAKI

BRORS

Fleisch

und Gemuse

Zubereitung

Das Rumpsteak mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl marinieren und im Vakuum verschweif3en.
Im Wasserbad fur ca. 1,5 Stunden bei 58 Grad garen.

Den Knoblauch und ebenso viel Ingwer schalen und mit Sesamal in einer Pfanne leicht andunsten.
Knoblauch und Ingwer kénnen grob geschnitten werden weil sie spater wieder aus der Sauce genommen
werden.

Den Zucker hinzugeben und unter standigem Ruhren schmelzen lassen. Mit der Sojasauce, dem Mirin und
Sake abloschen und bei mittlerer Hitze zur gewlnschten Konsistenz reduzieren. Immer wieder rihren damit
sich der Zucker vollstandig auflost. Den Ingwer und Knoblauch wieder herausnehmen.

Die Sofe zieht im Kuhlschrank noch etwas an und wird deutlich dickflussiger.

Gegen Ende der Garzeit die Sesamsamen unterruhren,

Den Brokkoli in Roschen schneiden und kochen, in kaltem Wasser abschrecken.

Dazu passen Reis und Nudeln. Die Nudeln bspw. kochen und noch mal in eine Pfanne geben, mit dem
Brokkoli anbraten. Das Fleisch am Stlck braten, Streifen schneiden und anrichten.

TISCHDECKER

KOCHSCHULE



