Rind-Involtini, Sardellen-Creme, Rucola-Salat, Kapern

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
250 g Rinderfilet (Mittelstiick) 150 g Kréuterseitlinge 2 Schalotten

1 Orange Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Creme:

4 Sardellenfilets in Ol 15 Kapern 2 Eier (Eigelb)
Olivenol Sonnenblumenol 1 TL heller Balsamico
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Kapern:

15 Kapern 400 ml Sonnenblumenol

Fiir den Rucolasalat:

50 g Rucola 20 ml Heller Balsamico 1 EL Honig

1 TL Senf 1 Orange 200 ml Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 gerippte Tomaten % Bund Basilikum 20 g Parmesan

Fiir das Fleisch:

Die Schalotten abziehen. Pilze putzen. Pilze und Schalotten in kleine Wiirfel schneiden. Beides
in Olivendl goldbraun anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Orange waschen. Rinderfilet in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und diese zwischen Klar-
sichtfolie flachklopfen. Mit Salz und Orangenabrieb wiirzen. Pilze darauf verteilen und wie eine
Roulade zusammenrollen.

Involtini in einer heiflen Pfanne ein paar Sekunden von jeder Seite scharf anbraten.

Fiir die Creme:

Fier trennen. Sardellen mit Kapern und Eigelben piirieren und dabei langsam zur Hélfte Oli-
venol und zur anderen Héilfte Sonnenblumendl reinlaufen lassen bis eine Creme entsteht. Diese
durch ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Balsamico abschmecken.

Fir die frittierten Kapern:

Einen Topf mit Sonnenblumendl aufsetzen. Kapern im Ol frittieren, mit einer Schaumkelle her-
ausnehmen und auf einem Haushaltspapier abtropfen lassen.

Fiir den Rucolasalat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Orange halbieren und Saft auspressen. Sonnenblumendl,
Balsamico, Honig, Senf und etwas Saft aus der Orange verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und unter den Rucola heben.

Fiir die Garnitur:

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden und die Tomaten in diinne Scheiben
schneiden. Parmesan reiben.

Drei Rollchen auf einen Teller legen, die Tomatenscheiben darauf verteilen und mit der Sardel-
lencreme bestreichen und Basilikum bestreuen. Den Rucola darauf drapieren mit Parmesan und
den frittierten Kapern bestreuen und servieren.
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