Carpaccio

Fiir 4 Personen

300 g Rinderfilet, Mittelstiick 2 Eigelb 3 EL Weiflwein
2 TL engl. Senfpulver 1 EL saure Kapern, gehackt Pfeffer
1/4 1 Pflanzenol Meersalz

Das Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden und zwischem einem Gefrierbeutel vorsichtig
plattieren. Eigelb, Weilwein, Senfpulver, gehackte Kapern und etwas Pfeffer in eine Schiissel
geben und gut verrithren. Unter stetem Riihren das Ol hineinlaufen lassen bis die SoBe langsam
sdmig wird. Einen Teller komplett mit den Rindfleischscheiben belegen, mit Meersalz bestreuen
und die Sofle dariiber traufeln. Dazu passt Cibatta.
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