Rinder-Lende, Spinat-Karotten-Salat mit Safran-Marinade

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderlende:

200 g Rinderlende Olivenol mildes Chilisalz, Pfeffer
Fiir den Spinat-Karotten-Salat:

1 Karotte 100 g Babyspinat % Bund Basilikum

Fiir die Knoblauch-Sauce:

1 kleine gegarte Kartoffel 4 Zehen Knoblauch 1 Ei

150 ml Sonnenblumensl Salz

Fiir die Safran-Mariande:

10 Safranfaden 3 EL Gemiisefond 1 Limette (Saft, Abrieb)

mildes Chilisalz

Fiir die Rinderlende:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Eine Pfanne auf mitt-
lerer Temperatur erhitzen, Pfanne mit Ol einstreichen und Fleisch scharf anbraten. Vom Herd
nehmen und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen. Mit Olivenol betraufeln.

Fiir den Spinat-Karotten-Salat:

Die Spinatblatter waschen und trocken tupfen. Karotte schéilen und in Scheiben schneiden. Ba-
silikum abbrausen, trockenwedeln und zupfen. Spinat, Karotte und Basilikum in einer Schiissel
vorsichtig vermengen.

Fiir die Knoblauch-Sauce:

Den Knoblauch abziehen und reiben. Eiweil vom Eigelb trennen.

Knoblauch mit Eiweifl und der Kartoffel in ein hohes Gefifl geben und piirieren. Ol erst tropf-
chenweise und dann in einem diinnen Strahl hinzugeben, bis die Sauce eine mayonnaisenartige
Konsistenz annimmt. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Safran-Mariande:

Den Gemiisefond erwéirmen und Safranfiden darin einweichen.

Limetteschale abreiben, halbieren, auspressen und Saft auffangen. Aromatisierten Fond mit 2
EL Knoblauch-Sauce, 2 TL Limettensaft und 1 TL Limettenabrieb vermengen. Mit Chilisalz
abschmecken. Die Marinade iiber den Salat geben und vorsichtig durchmischen.

Den Spinat-Karotten-Salat mit Safran-Marinade auf Tellern anrichten, Rinderlende anlegen und
servieren.
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