Gefiilltes Kalb-Carpaccio

Zutaten fiir 2 Portionen

100 g Kalbsfilet 2 Zweige Basilikum 12 kleine, schwarze Oliven
60 g Pinienkerne 2 EL Butter 2 EL Créme-fraiche
Kréutersalat 1 Zitrone 1 Prise Meersalz

Olivenol, Pfeffer

Das Kalbsfilet in vier Tranchen schneiden und zwischen leicht gedlter Klarsichtfolie diinn aus-
klopfen. Basilikumblétter vom Stiel zupfen. Oliven je nach Gréfle halbieren oder vierteln. Butter
in einer Pfanne aufschdumen lassen, Pinienkerne zugeben, goldbraun résten und auf Kiichen-
krepppapier abtropfen lassen. Das Kalbscarpaccio in Halbkugelformen legen, mit je ein bis zwei
Basilikumbléttern auslegen, Creme-fraiche darauf streichen, mit Oliven und Pinienkernen fiillen,
die Enden einschlagen und vorsichtig aus der Form stiirzen. Kréutersalat in einer Schiissel mit
etwas Zitrone, Olivenol und Meersalz marinieren. Die gefiillten Carpaccios kurz vor dem Servie-
ren mit Olivendl einpinseln, mit Meersalz und Pfeffer bestreuen und frischen Parmesan dariiber
hobeln. Nun je zwei gefiillte Carpaccios mit dem Kriutersalat auf einem Teller anrichten.
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