Rinder-Réllchen mit Feigen-Oliven-Fiillung

Fiir zwei Personen

Fiir die Fleischrollchen:

4 Scheiben Rinderfilet

Fiir die Feigen-Olivenfiillung:

1 Scheibe Weifibrot 1 Zitrone 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 20 g getrocknete Feigen
20 g griine Oliven 1 EL Mandelbléttchen 1 Ei

Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

450 g Erdbeeren 100 g Radieschen 250 g Mozzarella
150 g verschiedene Salatblétter

Fiir das Dressing:

4 EL Olivendl 2 EL Bliitenhonig 2 EL Senf

1 Zitrone Salz, Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken, die Feigen und die Oliven fein wiirfeln.
Anschliefend Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch andiinsten, dann die
Feigen, die Oliven und die Mandelblittchen hinzugeben und etwa drei Minuten bei mittlerer
Hitze anrtsten. Die Pfanne von der Hitze nehmen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein
hacken. Das Ei trennen und das Weiflbrot wiirfeln. Die Zitrone auspressen und einen Essloffel mit
dem Eigelb, der Petersilie und dem Weilbrot in die Pfanne geben und unterriihren. Das Fleisch
zwischen der Frischhaltefolie flachklopfen. Dann mit der Feigen-Olivenfiillung bestreichen, eng
aufrollen und mit den Schaschlikspiefen fixieren. AnschlieBend in einer Pfanne mit heiem Ol
etwa zehn bis zwolf Minuten von allen Seiten anbraten. Den Salat waschen, trocken tupfen
und falls notig klein schneiden. Die Erdbeeren und die Radieschen waschen, trocken tupfen und
klein schneiden. Die Salatblatter mit den kleingeschnittenen Erdbeeren und den Radieschen
vermengen. Fiir das Dressing das Olivendl mit dem Senf, dem Bliitenhonig, etwas Zitronensaft,
Salz und Pfeffer vermengen und den Salat damit marinieren. Die Fleischrollchen mit Erdbeer-
Radieschen-Salat auf Tellern anrichten und mit Petersilie garnieren und servieren.
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