Carpaccio mit Champignon-Salat

Fiir 2 Personen

150 g Champignons 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum
ca. 1/2 1 Olivenol 1 Zitrone Salz

Pfeffer 150 g Rinderfilet 2 Eigelb
Worcester-Sofe

Fiir den Champignonsalat die Pilze putzen und grob schneiden. Die Kriuter waschen, abtropfen
lassen, klein schneiden und unter die Pilze mischen. Aus ca. 3 EL Olivendl, 2 EL Zitronensaft und
Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren, diese iiber die Champignons geben und kurz ziehen
lassen. Das Rinderfilet entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, grofie flache Teller damit
belegen, diese mit Frischhaltefolie bedecken und das Fleisch mit Hilfe eines kleinen Nudelholzes
hauchdiinn ausrollen. Die Folie entfernen, das Fleisch mit Olivenol einpinseln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiir die Mayonnaise Eigelb mit 2 EL Zitronensaft verrithren und das Olivenol
langsam unter Riihren solange einlaufen lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die
Mayonnaise mit Pfeffer, Salz und Worcester-Sofle abschmecken, in eine Spritzflasche fiillen und
in einem gitterférmigen Muster iiber das Fleisch spritzen. Dazu passt gut Ciabatta.

Tipp: Wenn das Rinderfilet leicht angefroren ist, lidsst es sich besser in diinne Scheiben schneiden.
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