Quinoas, Rind, Milch

E sites.arte.tv

Verschiedene Quinoa-Sorten und Rind (das ganz in der Ndhe der Quinoa-Felder weidet), abgerundet durch den
milden Geschmack des Wildkréduter-Milchaufgusses: Dieses Gericht vereint alles, was die Anden ausmacht!

Zutaten

Fur den Milchaufguss:

500 ml Frischmilch

100 g Huacatay (Tagetes minuta, schwarze peruanische Minze)

20 g Paico (Epazote, Mexikanischer Driisengansefuld oder Jesuitentee)

Fur das Fleisch:

2 kg Hohe Rippe/Ochsenkotelett
2 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

100 ml Rotwein

30 ml Grundsauce (Demi-Glace)

Fiir die Quinoa-Sorten:

200 g schwarzer Quinoa

400 g weilRer Quinoa

10 g Airampo-Farbe (rot farbende Kérner einer andinen Kaktusart)
20 g Chlorophyll aus Quinoa-Blattern

80 g Ochsenherztomate, getrocknet

70 ml Olivendl

Salz

Schwarzen und wei3en Quinoa separat waschen. Einzeln in kochendem Wasser zubereiten, abtropfen und
abkuhlen lassen. Ein Drittel des weien Quinoa mit dem Quinoa-Chlorophyll, 10 ml Ol und einer Prise Salz
vermengen. Ein weiteres Drittel mit dem Airampo-Farbstoff, 10 ml Ol und einer Prise Salz vermengen. Das letzte
Drittel des weilRen Quinoa sowie den schwarzen Quinoa nur mit Ol und Salz vermengen.

Die Milch in einem Topf erhitzen und bis zur Halfte einkochen lassen, die andinen Krauter dazugeben und im
Backofen 1 Std. bei 60 °C ziehen lassen. Abtropfen lassen und beiseite stellen.

Das Ochsenkotelett mit dem Rotwein, dem Knoblauch, dem Thymian und dem Rosmarin 19 Std. lang bei 78 °C
vakuumgaren (wenn Sie keine Mdglichkeit zum Vakuumgaren haben, bei 90 °C in einem Ofen zubereiten).

Anrichten: Auf jedem Teller einige Stlicke Hohe Rippe anrichten, einen Léffel Grundsauce dartibergieen, mit den
verschiedenen Quinoa-Sorten bedecken. Getrocknete Tomate dartiber reiben und mit einigen L6ffeln Milchaufguss
servieren.
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