Rinder-Filet, Bdrlauch-Salsa, Zucchinibliiten mit Salat

Fir zwei Personen
Fiir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets, a 200g neutrales Pflanzensl — Salz

Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

150 g Rucola 1 Orange 2 EL Pinienkerne

2 EL Olivenol 1 EL Balsamico 1 EL Honig

Salz Pfeffer

Fiir die Zucchinibliiten:

4 Zucchinibliiten 4 grofle Eier 1 Scheibe Holzofenbrot
60 g Parmesan 80 g Frischkise % TL Senf

Salz Pfeffer

Fir die Bérlauchsalsa:

50 g Béarlauch 1 Zitrone 2 Zehen Knoblauch
20 g Pinienkerne 4 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fir die Garnitur:
4 gelbe essbare Bliiten

Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Rinderfilet darin
scharf anbraten, anschliefend fiir etwa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Fiir die Fiillung der Zucchini-Bliiten Eier acht Minuten kochen, kalt abschrecken und abkiihlen
lassen.

Fiir den Salat Rucola waschen und trocken schleudern. Orange auspressen und aus Orangensaft,
Olivendsl, Balsamico und Honig ein Dressing herstellen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Fiillung der Bliiten Eier pellen, halbieren, Eigelbe heraus trennen und mit einer Gabel
zerdriicken. Das Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Parmesan fein reiben. Eigelbe mit
Frischkése, Parmesan und Senf verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zucchinibliiten diese waschen und trocknen. Das Brot fein wiirfeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel darin anrésten und unter die Eiercreme mischen. Die Masse
in die Zucchinibliiten fiillen und diese verschlieflen.

Fiir die Barlauchsalsa den Béarlauch waschen und trocken. Zitrone auspressen. Knoblauch abzie-
hen. Birlauch, Knoblauch und Pinienkerne in den Zerkleinerer geben, mit Salz, Pfeffer, Ol und
etwas Zitronensaft abschmecken.

Rinderfilet aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Pinienkerne in einer heiffen Pfanne ohne Fett rosten und iiber den Rucolasalat geben.
Rinderfilet mit gefiillten Zucchinibliiten, Rucolasalat und Bérlauchsalsa auf Tellern anrichten.
Mit den essbaren Bliiten garnieren und servieren.
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