OOSTERSE SALADE MET RUNDERRIBSTUK OP LAGE TEMPERATUUR GEGAARD
800
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daikonkers



Vissaus



mirin


suiker

peper en zout
sesamolie



piment d’espelette



zeezout

Snijd 2 chilipepers, komkommer, paprika en sjalotten in julienne en week ze in koud water met de korianderpluksels.

Ciseleer de ijsbergsla en was alle slasoorten zorgvuldig.

Wrijf het vlees in met sesamolie, piment d’espelette(pas op, niet te veel!) en peper en trek vacuüm in een kookzak.

Maak een vinaigrette met het sap van de yuzu, 1 fijngehakte chilipeper, koriander, vissaus en redelijk wat mirin. Alles goed losroeren.

Het vlees in water van 60⁰ C. , naar gelang van de dikte, 12 minuten garen en vervolgens  in een hete anti aanbakpan  saignant bakken en in dunne  plakken snijden. Kruiden met wat zeezout.

Presentatie

Leg de plakken vlees in een waaiervorm op een lauwwarm bord en dresseer de salade bovenaan het bord. Overgiet de salade met de vinaigrette.

Dit is een koud-warm bereiding.

Wijnadvies: Tiefenbrunner
