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Biefstuk knoflookrijst | Japanse spinazie | komkommer 
salade 

Ingrediënten 1 personen: Bereidingswijze: 

Knoflook rijst 
300 g Japanse korte rijst 
3  knoflooktenen 
10 g boter 
 
 
 
 
 
 
 
Mentsuyu 
6 g dashi poeder 
35 g sojasaus 
35 g mirin  
 zwarte peper en zout 
20 ml  Dashi 
  
 
20 g ongezouten boter 
20 ml  mentsuyu 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Biefstuk  
700 g  biefstuk 
 peper en zout  
40 ml sojasaus 
1/3 deel mentsuyu 
2  knoflook 
 zonnebloem olie 
 
 

Knoflook rijst 
Kook de rijst volgens de gebruiksaanwijzing op de verpakking. 
Verdeel de gekookte rijst over een bakplaat met bakpapier en laat 
afkoelen.  
Hak 3 tenen knoflook zeer fijn en fruit ze ca. 3 minuten aan in de 
boter op middelhoge temperatuur. Roer regelmatig. Let op dat de 
knoflook niet aanbrandt. 
Doe de afgekoelde rijst in een schaal en voeg de gefruite knoflook 
met de boter toe. 
 
Mentsuyu 
Meng de dashi poeder met de sojasaus en mirin in een kom.  
Voeg  samen met de zwarte peper en zout, 2/3 deel van dit 
mengsel toe aan de knoflookrijst.  
Meng alle ingrediënten voorzichtig door elkaar en zet ze voorlopig 
apart. 
 
VLAK VOOR HET UITSERVEREN: 
Laat 15 g ongezouten boter smelten in een pan en bak hierin de 
afgekoelde knoflookrijst op middelhoge temperatuur. Roerbak de 
rijst eerst, waarbij je het goed omroert om de rijst door en door te 
verwarmen. Als de rijst goed is opgewarmd, verdeel je deze 
gelijkmatig over de pan en laat je de onderkant knapperig worden. 
Roer de rijst in deze tijd niet. Probeer de rijst zo te timen dat die 
knapperig is wanneer de biefstuk klaar is met marineren. Zet 
bijvoorbeeld de temperatuur iets hoger om het knapperig worden 
te versnellen, of juist wat lager als het te snel gaat. 
 
Biefstuk  
Kruid beide kanten van de biefstuk lichtjes met zwarte peper en 
zout. Laat de biefstuk in ca. 20–30 minuten op kamertemperatuur  
komen. Dit is belangrijk om een medium-rare garing te krijgen. 
 
Meng in een middelgrote kom 40 ml sojasaus, 1/3 deel mentsuyu 
en 1 fijngehakte knoflookteen voor de biefstuksaus. Meng alles 
goed door elkaar en zet apart. 
 
VLAK VOOR HET UITSERVEREN: 
Verhit een pan op middelhoge temperatuur. Voeg, zodra de pan 
heet is, 1 eetlepel neutrale olie toe en verdeel deze gelijkmatig. Leg 
de biefstuk in de pan en schroei deze aan elke kant ca. 3–4 minuten 
dicht tot hij medium rare is. Haal de biefstuk uit de pan wanneer 
deze een kerntemperatuur van 51 °C heeft bereikt. Wikkel de 
biefstuk in een vel aluminiumfolie en laat hem 2–3 minuten rusten. 
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Snijd de biefstuk in dunne plakjes en laat deze in de biefstuksaus 
intrekken..  

Steak Garlic Rice • Just One Cookbook 

Japanse komkommer salade 
120 ml rijstazijn 
50 g  suiker 
20 g  sojasaus 
 zout 
15 g  gedroogde wakame 
2  komkommers 
 zout 
10 g  witte sesamzaadjes 
 

Japanse komkommer salade ( Sunomono ) 
Doe de rijstazijn, de suiker, de sojasaus en het zout in een pan en 
klop tot een dressing. . Verwarm de dressing tot de suiker is 
opgelost. Laat dit daarna afkoelen. 
 
Doe de wakame in een kom met water zodat de gedroogde 
wakame het water kan opnemen. Knijp het vervolgens uit en doe 
het in een andere kom.  
 
Schil de komkommer met een dunschiller, zodanig dat er strepen 
ontstaan. Dus strepen schil laten zitten. Snijd ze met een scherp 
mes in dunne plakjes - eventueel met de mandoline. Bestrooi ze 
met grof zout, wrijf het zout er zachtjes in en laat ze 5 minuten staan. 
Knijp het vocht uit de komkommers.  
 
Voeg de uitgeknepen komkommer, de dressing en sesamzaadjes 
toe aan de wakame en meng alles goed door elkaar. Roer dit om 
zodat alles goed gemengd is en zet afgedekt apart tot uitserveren. 
 
Japanese Cucumber Salad (Sunomono) (Video) 酢の物 • Just One 
Cookbook 

Sesam-sojasaus 
30 g  witte sesamzaadjes 
20 g  suiker 
30 ml  sojasaus 
 
Spinazie op Japanse wijze 
500 g  wilde spinazie 
 zout 
 

Sesam-sojasaus 
Rooster de sesamzaadjes. Doe ze in de vijzel en maal tot grove 
stukjes. Doe het over in een kom en voeg de suiker en sojasaus toe 
en meng dit goed door elkaar. 
 
Spinazie op Japanse wijze ( Gomaae ) 
Snijd de spinazie in grove stukken  
 
VLAK VOOR UITSERVEREN:  
Roerbak de spinazie kort. Meng de spinazie met de sesamsojasaus.  
 
Japanese Spinach Salad with Sesame Dressing 胡麻和え • Just One 
Cookbook 
 
 

Gefrituurde knoflook chips 
3 t knoflook 
 zonnebloemolie 

Gefrituurde knoflook chips 
Snijd de knoflook in plakjes en frituur ze in een steelpannetje in wat 
zonnebloem olie.  
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Eindbewerking 
Gefrituurde knoflook chips 
3 lente ui 

Eindbewerking en presentatie 
Verdeel de knapperige rijst over het bord en leg de plakjes biefstuk 
in het midden van de rijst. Sprenkel wat overgebleven biefstuksaus 
over de rijst. Voeg wat fijngehakte lente ui ter garnering toe en 
strooi wat tussen je vingers fijn gewreven knoflookchips over de 
rijst. Maak af met de Japanse komkommersalade en de Japanse 
spinazie. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


