Tagliata vom Wagyu Beef

Fiir 2 Portionen

2 Handv. Rucola 30 g Parmesan 200 g Rumpsteak vom Wagyu
2 EL Olivenol 1 Prise Gewiirzsalz 1 EL Butter

1 -2 TL Sojasauce 1 TL Gourmet creme

Rucola waschen und griindlich trocken schleudern. Parmesan mit einem Sparschéler oder
Hobel in feine Spéne schneiden.

Eine Pfanne erhitzen. Rumpsteak diinn von beiden Seiten mit Olivendl bestreichen. In die
heifle Pfanne legen und von beiden Seiten goldbraun anbraten. Die genaue Garzeit héngt
von der Fleischdicke und dem gewiinschten Garzustand ab. Eine klassische Tagliata wird
in der Mitte noch rare serviert.

Steak aus der Pfanne nehmen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Danach mit Gewdiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. In der Zwischenzeit Butter in einem
kleinen Topf bei niedriger Hitze zerlassen. Sojasauce und Gourmet Creme unterriihren.
Steak schridg zur Faser in diinne Scheiben schneiden. Fleisch jeweils reihenférmig auf
Tellern anrichten. Rucola und Parmesan darauf verteilen. Mit etwas Olivenol und der
warmen Soja-Butter betraufeln und sofort servieren.
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