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Rezept
Huftsteak mit Japan-Salat
Ein Rezept von Hiftsteak mit Japan-Salat, am 28.06.2026
Zutaten
Fiir den Salat
500 g weiller Rettich 200g Mohren
200g Rotkohl 1 Stiick Ingwer (3 cm lang)
80 ml helle Sojasauce 4EL Rapsol
5EL Reisessig 2EL Rohrohrzucker
Pfeffer
Fiir die Steaks
4 Rinderhiiftsteaks (a 200 g) Pfeffer
3 EL Rapsol 3 Knoblauchzehen
100 ml helle Sojasauce 1EL Rohrohrzucker
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 510 kcal, 23 gF,50 g EW, 21 g KH

Zubereitung

1. Rettich und Mdhren schélen und in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden. Rotkohl putzen und ebenfalls fein hobeln
oder schneiden. In einem Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen. Ingwer schilen und fein reiben. Mit Sojasauce, Ol,
Essig, Zucker und 2 Prisen Pfeffer in einer Salatschissel verriihren. Rettich und M&hren unterheben und beiseitestellen.

2. Die Steaks trocken tupfen und mit Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne erhitzen. Das Ol in die heilke Pfanne geben und die Steaks
darin bei groRer Hitze pro Seite ca. 1 Min. anbraten. Dann bei mittlerer Hitze pro Seite ca. 3 Min. weiterbraten. Die Pfanne
dabei zu zwei Dritteln zudecken. Inzwischen den Knoblauch schéalen und fein hacken. Die Steaks auf ein Schneidebrett
legen, abdecken und ca. 8 Min. ruhen lassen.

3. Den Knoblauch in der Pfanne ca. 2 Min. anbraten. Sojasauce, 50 ml Wasser, Zucker und %2 TL Pfeffer zufligen, aufkochen
und bei grofRer Hitze in 2-4 Min. leicht samig einkochen lassen.

4. Den Rotkohlunter den Salat heben und diesen in vier Schalchen verteilen. Die Steaks in je 6 Streifen schneiden und mit
der Sauce auf vier Tellern anrichten. Mit dem Salat servieren. Dazu passt Reis.
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