Zweierlei Rind-Fleisch von Tim Mdlzer

1 Zitrone:

2 Schalotten 600 g Rinder-Filet (Namibia) 1 Ei

80 g Parmesan 40 g Kiirbiskerne 200 g Champignons
1 Zehe Knoblauch 50 ml Weiiwein 1 Limette

Olivenol Pfeffer,Meersalz Pflaumen, Koriander

Zucker, Zimt, Chili

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Saft der halben Zitrone auspressen. Die Schalotten
schilen und in feine Wiirfel schneiden. 300 Gramm Rindfleisch sehr fein wiirfeln und mit einem
Figelb, Zitronensaft, einem Schuss Olivenol, Schalottenwiirfeln, Salz und Pfeffer anmachen. Den
Parmesankése reiben und mit den gehackten Kiirbiskernen auf ein Backblech streuen. Im vorge-
heizten Backofen gelbgold ausbacken. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.
Die Knoblauchzehe schilen und fein hacken. In heiflem Olivendl kriftig anbraten und mit Salz
abschmecken. Zucker karamellisieren und mit Weiflwein abloschen. Jeweils eine Handvoll frische
und trockene Pflaumen dazugeben. Mit Olivendl, Zimt, Salz, dem Saft der zweiten Zitronenhéilfte
und Chili sduerlich pikant abschmecken und piirieren. Das restliche Fleisch im Stiick rundherum
anbraten. Mit etwas Zimt und Salz wiirzen, in eine Folie wickeln und ruhen lassen. Gegebenen-
falls noch etwas im Backofen durchziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten diinn aufschneiden
und mit der Plaumensofle servieren. Den Saft der Limette auspressen und mit etwas Olivendl,
Zucker und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren. Den geputzten Feldsalat damit anmachen. Die
einzelnen Komponenten des Gerichts zusammen servieren. Mit frischem Koriander garnieren.
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