Rindfleisch-Streifen, Speck-Chips, Avocado-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Speckchips:

50 g Butter 150 g Filoteig (Kiihlregal) 150 g Pancetta, diinn
1 Eiweif3

Fiir den Salat:

1 rote Zwiebel 6 Radieschen 1 Birne

1 reife Avocado 1 Bio-Zitrone 4 EL Olivenol

1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

600 g Entrecote Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Speckchips die Butter in einem Topf schmelzen.

Den Filoteig auslegen und halbieren, so dass 2 gleich grofle Teigplatten entstehen.

Auf einer Teigplatte die Pancetta-Scheiben nebeneinander auslegen.

Das Eiweifl mit einer Gabel leicht anschlagen und die Pancetta-Scheiben damit bepinseln.
Dann die zweite Teigplatte obenauf legen.

Die Teig-Speck-Schichtung in 2 ¢cm dicke Streifen schneiden.

Fin Backblech mit Backpapier auslegen und das Backpapier mit etwas fliissiger Butter ein-
streichen. Die Teig-Speck-Streifen auflegen und die Oberfléiche ebenfalls mit fliissiger Butter
einstreichen.

Im vorgeheizten Ofen die Speckchips ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Fiir den Salat die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Die Radieschen waschen, abtropfen und
vierteln.

Die Birne waschen, vom Kerngehéuse befreien und in Spalten schneiden.

Die Avocado halbieren, den Kern herauslosen, die Frucht schilen und in Spalten schneiden.
Zwiebel mit Radieschen, Birne und Avocado in eine Schiissel geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Zitronensaft mit dem Oliven6l und Honig in eine
Schiissel geben und zu einer Vinaigrette verriihren, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Mit der Hilfte der Vinaigrette den Birnen-Avocado-Salat marinieren.

Das Fleisch abwaschen, gut trocknen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Fleisch-
scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Fleischscheiben darin kurz und kriftig
braten.

Birnensalat auf Tellern verteilen, die Fleischscheiben dazu anrichten und mit den Speckchips
garnieren.
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