Carpaccio vom Rinder-Braten, Gemiise-Vinaigrette, Reis

Fiir 4 Personen

80 g gekochter Reis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 rote Paprika 5 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1 Karotte 1 EL Orangen-Zesten
Zucker 150 ml Briihe weifler Balsamico

60 g Bacon 1 Bund gemischte Krauter 20 g frischer Blattspinat
2 EL schwarze Oliven 1/2 Gurke 40 g Sellerie

40 g Lauch 4 Radieschen 1 Bio-Orange

1 Bio-Zitrone 100 ml Pflanzenfett 1 Prise Paprikapulver

250 g kalter Rinderbraten 4 EL saure Sahne

Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den gekochten Reis auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und im Backofen ca.
30 Minuten trocknen lassen.

Fiir die Paprikacreme Zwiebel und Knoblauch schilen und grob schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika grob schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch darin anschwitzen, Paprika zugeben
und anbraten, dann Briihe angiefien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Minuten weich
kochen.

Fiir die sii}-sauren Karotten die Karotte schélen, waschen und in feine Ringe schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, die Karotten mit den Orangenzesten in den Topf geben
und 1 EL Zucker zugeben, kurz schwenken. Dann ein Drittel der Brithe und 1 Spritzer Essig
angieflen und das ganze ca. 10 Minuten diinsten.

Die Speckscheiben in eine beschichtete Pfanne legen und bei mittlerer Hitze knusprig rosten.
Dann auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Spinat putzen, gut waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden.

Oliven halbieren. Gurke waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und in 5 mm grofe
Wiirfel schneiden. Sellerie schilen, waschen und in 5 mm groflie Wiirfel schneiden. Lauch putzen,
waschen und fein schneiden. Radieschen putzen, waschen und fein wiirfeln.

Fiir das Dressing von der Orange und Zitronen den Saft auspressen und in eine Schiissel geben.
1 Spritzer der Oliven-Einlegefliissigkeit und 3 EL Olivendl zugeben.

Das Dressing mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Alles gewiirfelte Gemiise, Spinatstreifen, Oliven, Schnittlauch, Dill und die Hilfte der Petersilie
zugeben sowie die siifl sauer gegarten Karotten und gut vermischen.

Den Paprika mit einem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren und abschmecken.

Fiir den Reis in einem Topf das Pflanzenfett erhitzen, den Reis zugeben und aufpuffen lassen,
dann mit einer Siebkelle herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Mit etwas Salz und Paprikapulver den gepufften Reis wiirzen.

Den kalten Braten in diinne Scheiben aufschneiden.

Zum Anrichten die Bratenscheiben nebeneinander auf dem Teller verteilen. Das marinierte Ge-
miise grofziigig dariiber verteilen. Etwas Paprikacreme und saure Sahne mit einem Essloffel
darum herum geben, etwas gepufften Reis und restliche Petersilie iiberstreuen und genieflen.
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