Kokosmilch-Wasserbiiffel-Braten fiir 2-3 Personen

Niedergarmethode: Wenn mdglich mit Fleischtermometer

Zutaten:

Ca. 800g Huft oder Filet

5dl Kokosmilch, z.B. von Thai Kitchen

4 Stangel frisches Zitronengras, gequetscht
oder 3 Stangel getrocknetes Zitronengras

2 Knoblauchzehen, langs halbiert

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

- Ofen auf 80°C vorheizen

- Ofenfeste Form mit anwarmen

- Buffelbraten Huft oder Filet ohne Salz rundum gut anbraten

- Mit Salz und Pfeffer wiirzen

- In die vorgewarmte Form legen

- Auf der 2. Untersten Rille niedergaren

- Huft ca. 2 Std. Kerntemperatur 55°C & point

- Filet ca. 1% Std. Kerntemperatur 55°C a point

- Ca. 15 Min. vor dem Garende des Fleisches die Sauce zubereiten

- Kokosmilch, Zitronengras, Knoblauch, Salz und Pfeffer aufkochen, Hitze reduzieren,
ca. 15 Min. unter haufigem ruhren koécheln lassen

- Fleisch in Tranchen schneiden, auf angewarmte Platte anrichten, mit etwas Sauce
Ubergiessen

- restliche Sauce separat dazu reichen

- sofort servieren

dazu passt: gedampfte Ruebli, Reis, frischer Zopf
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