
Thai-rnarinierte Rinderlende
mit Langpfeffer und Apfel-Rettich-Salat
Rezepte: Konrad Ceiger Fcrto: sos-design / Herba a

Alles PJefrefl - Pfefieühnaiche Gewürze
EiniSe Gewürze führen zwa. die Bez€ichnung Pfefer in Namen,

sind alhrdings nit der Pfefelpflanze nicht v{wandt. Cayenne

pfefter schneckt brennend schart Er wird aus gekocknelen und

genahlenen Chilischoren h*gesrellr. Pim€nr oder Nelkenpfefer hat

ein Aromaähnlich wie C€würznelken, Muskal und Zimt. Die (ö!

ner w€rden neist Sanz ang€boten.Ihr Aromaverstärkt si.b, wenn

sie zerdrückt wer.len (2.8. in einem Mörser). Rosa Plelferschmeckt

mild aromatisch. Aus optis.hen cründen wird €r Berne bunten

Pfefler mß.hun8en berserLg'. Der\/e, huän.Plener ß' wegen \ein*

außergewöhnlichen Aronas sehrbeliebt. Zuersl kaum zu benerk€n,

explodiert er nach einigen Sekunden förnlnh auf d4 Zun8e. Er

wird aus der rolen Pf.lt rbeere 8ewonnen, getrocknet und leicht

geröstet. (ubebenpfeffer wa! im Mittelälterein b€liebter Ersatz für

den teuren Schwazen Pfetf{, Dieses Pfeflergewächs besitzt ernen

charaklerislischen holzig billrren Geschnack. Di€ Früchte si.d

größer ah Pf.flerkörner, innen hohlünd haben eine. kl€inen Stiel.

Zilronenpfefer isl der Näme eines niedrigen Zitusfruchtbalnes.

von ihm stamnt der japanhche B(gpfefler, der ein sehr f.isches

an Linexen erinnerndes Aroda und eineBut aus8ebildete Scharfe

Ein Mehtwert - Bio- und fair gehondelter Pfefrer
verbra!.berinnen und vabrauch€. sollren beim Kauf von Nah-

rungsmitteln bedenken, ob sie zu Bio- und/oder fair gehandelten

Prodükten gr€if€n. Die ökologische Landwirtschat schont Nalur

ünd Unwelt. Daher sin<l die Lebensnittel zun Beispiel nicht nit

Pestjziden belastet. Wer Wa.en mit rlem Fair T.ade'Siegel kau1i,

hand€lt aus soziäler Veranlwortüng. Den Kleinbäuern in der Drit

ten Welt serd€n dädurch besse.e Lebensbedingungen ernögli.ht.

Der Pleis für 8io oder Fair ist z{angsläuig et*as höher. Bio' und

fair gehandehe Produkre sind ihlen höheren Prenvertundb€lasten

die Haushallskase ' hier am Beispiel Pf€if€r . kaum. I

THAI-MARINIERTE RINDERIENDE MIT IANGPFEFf ER

F FüR 4 PoRTToNEN
I l(noblauchzehe (Brob ges.hnillen)
I TL Indonesischet LönSpfetfer (He,baria, g.ob 2eßtoßen)
2oo ml tukosmilch
200 ml Aplelsalt
350 ml Rinderbrühe
,/' zwi€bel
l0g Intwer
2 Rindedenden (je 200 g)

Chilitlocken aus der Mühle

Ö ZUBEREIIUNG
Ofen auf 150'C vofieizen. Knoblauch, Langpfeffet Kokosmilch,
Apfelsdft, Rlnderbrühe und Chiliin eine Schüssel geben Zwiebel
und Ingwer mit einer Kastenrcbe len hineinreben und gründ
lich verrühren. Rinderstedks dazu€gen und 24 Stunden darln
marinieren. Fleisch heralsnehmen Lrnd trocken tupfen. Ä,4ar -
nade in einen Topf geben, aufkochen und l0 Ä,,linuten leicht
kdcheln lassen. Dlrch ein Sieb passieren und alf die Hälfte
einkochen. Sieaks im Backolen l0 [,4 nL]ten garen, herausneh-
men, den Ofen aul Crillunkton umscha t€n. Fleisch mit ein
gekochter Ä,4arinade übergießen und 2 

^4rnLrten 
unter den Cril

stellen. Dann umdrchen, die dndere Seite m I Llarinade übeF
gießen und wieder 2 fi4inuten grllen So anSe wiederholen, bs
die l,ldrindde auigebraucht lnd eine Kruste entstanden ist. Das
Fleisch in feine Scheiben schneden.

2oo E .R€lti(h (teschältund in sehrfeine srreifen Beschnitten)
loog gdne Apfel

APFET-RETIICH,SA!AI

P FüR 4 PoRTtoNEN

G, 8, Eoskop, geschält, entkemt & in feine wü el teschnifien)
IrL Indonesische, Löngpf€tf€r (Herbaria, irisch EemöE€ )
I Schalott€ (in l€in€ wü,fel Seschnillen)
25 ml Limettensait
25 ml Ar8änöl
25 ml helle Soiasauce
I EL Ahohsnup
I TL fdsrhs Kodander (lein geschnitt€n)
308 Rettichsprossen

Ö ZUBERTIIUNG
A e Zutaten bis auf die Sprossen gond ch vermischen lnd 30
[,linuten gekrihh ziehen lassen. Ä/it Sprossen Samed serv eren.
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