Carpaccio vom Rinder-Filet mit Pesto vom griinen Spargel

Fiir 2 Portionen

250 g Rinderfilet 6 Stangen griiner Sparge 1 EL Sesamol
2 EL Pinienkerne 1 Knoblauchzehe 60 ml Olivenol
150 g Parmesan 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet waschen und trocken tupfen. Anschlieffen in diinne Scheiben schneiden, leicht
plattieren und auf Tellern anrichten. Das Fleisch anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
griinen Spargel im unteren Drittel schélen, in grobe Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit 30
ml Olivendl scharf anbraten. Die Pinienkerne dazu geben und nur kurz mit schwenken. Fiir den
Geschmack noch das Sesamdl unterriihren. Anschlieend das Ganze in einen Zerkleinerer geben.
20 ml Olivendl hinzufiigen. Den Parmesan hobeln und 100 g ebenfalls hinzufiigen. Etwas Schale
der Zitrone reiben und mit dazu geben. Anschlielend die Zitrone halbieren, auspressen und etwas
Saft nach Belieben abschmecken. Den Knoblauch abziehen, klein hacken und hinzufiigen. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einem Pesto mixen. Das Pesto auf dem Carpaccio
verteilen, mit dem restlichen Olivendl betrdufeln und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.
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