N

| Chl|l con karte

Scharfes Rinderfilet auf Salatherzen mit

Senfdressing

Zutaten fur 4 Personen

» 1 Bund Dill » 800 g Rinderfilet

» 1 Bund Schnittlauch » Salz

» 1 Bund Petersilie » Pfeffer aus der Muhle
» 200 ml Olivendl » 2 ELOI

» 200 ml Aceto balsamico » 2 rote Chilischoten

» 2 EL stiBer Senf » 2 grine Chilischoten

» 1 EL Sahnemeerrettich aus dem Glas

v

» 1 Bund Frahlingszwiebeln

» Salz » 1 Thymianzweig
» Pfeffer aus der Mihle » 150 g Krauterbutter Fertigprodukt
» Zucker » 1 EL Tomatenmark

» 8 kleine Salatherzen

v

» 200 g Sahne

» 2 Kopfe Radicchio di Treviso » 1 Handvoll Rote-Bete-Sprossen

Zubereitung

Vorbereitung

1. Die Krauter Dill, Schnittlauch und Petersilie waschen, trocken schitteln und fein hacken.

2. Das Olivendl und den Aceto balsamico in einer Schissel mit einem Schneebesen gut verrihren. Die
gehackten Krauter, den sif3en Senf und den Sahnemeerrettich hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker

abschmecken und alles gut vermengen.

3. Das Rinderfilet in gleichmalige Scheiben schneiden und mit Salz und Pfeffer wirzen.



4. Die Chilischoten langs aufschneiden, entkernen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die
Frahlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in Ringe schneiden. Den Thymian waschen, trocken

schutteln und die Blatter abzupfen.

5. Die Rote-Bete-Sprossen in einem Sieb abspulen und gut abtropfen lassen. Die Salatherzen waschen und

trocken schutteln. Den Radicchio putzen, in Blatter teilen, waschen und ebenfalls trocken schtteln.

Zubereitung

1. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rinderfiletscheiben von beiden Seiten scharf anbraten.

2. Das angebratene Fleisch aus der Pfanne nehmen und die vorbereiteten Chilischoten sowie die
Frahlingszwiebeln im verbliebenen Bratenfett anbraten. Die Krauterbutter hinzufigen und schmelzen

lassen, dann das Tomatenmark unterriihren.

3. Die Sahne in die Pfanne gieBen und die Sauce mit Salz, Pfeffer und den Thymianblattern wirzen. Kurz vor

dem Servieren das Rinderfilet in die Sauce geben und darin erwarmen.

4. Die Radicchioblatter um die Salatherzen anrichten und auf Tellern platzieren. Mit der vorbereiteten

Salatsauce betraufeln.

5. Die Rinderfiletscheiben neben den Salaten anrichten und mit der scharfen Sauce Utbergiel3en. Mit den

Rote-Bete-Sprossen garnieren.
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