Scharfe Rinder-Hiiftwirfel mit Maccaroni und rotem Salat

Fiir 2 Personen

300 g Rind, von der Hiifte 250 g Maccaroni 200 g Romatomaten, Dose
1 Zwiebel, rot 100 g Parmesan 2 Chicorée

2 Limetten, unbehandelt 1 Schalotte 0,5 Bund Petersilie, glatt

1 Peperoncino, rot 1 TL Dijon-Senf 4 EL Tomatenmark

100 ml Rotwein, trocken 1 EL Bratensofle, aus der Tube 1 TL Rosmarin, getrocknet
1 TL Oregano, getrocknet 1 TL Basilikum, getrocknet 1 TL Thymian, getrocknet
1 TL Lorbeerblétter, getrocknet 1 TL Sellerieblatter, getrocknet 5 EL Waldhimbeeressig

3 EL Walnussol 3 EL Butterschmalz Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Sole eine Pfanne mit etwas But-
terschmalz erhitzen. Die Zwiebel abziehen, in kleine Stiicke schneiden und mit der Peperoncino
glasig schwitzen. Etwas Honig und Krauter hinzugeben. Das Ganze mit Rotwein abléschen und
das Tomatenmark und die Dosen-Tomaten einkochen lassen. Einen Essloffel Bratensofle hinzuge-
ben und abschmecken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen,
auf circa 15 Millimeter flach schlagen und in quadratische Stiicke schneiden. Anschlieflend sal-
zen, circa drei Minuten scharf anbraten und im Ofen warm stellen. Mit Alufolie abdecken. Die
Nudeln in Salzwasser gar kochen. Anschlieflend ein wenig Olivendl in die Pfanne geben und den
Bratfond vom Fleisch iiber die Sofle geben. Den Chicorée vom Strunk befreien, waschen und
trocken schleudern. Anschlieffend in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Limetten aufschneiden
und den Saft auspressen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Fiir das Dressing den Wald-
himbeeressig, Limettensaft, Senf und Walnussol vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschlielend die Schalotten dazugeben und iiber den Salat gielen. Etwas Parmesan dariiber rei-
ben. Die Nudeln auf den Tellern anrichten und mit den Fleischwiirfeln und der Sofle anrichten.
Dazu den Chicorée- Salat reichen.
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