Goofy’s Rezepte
Vorspeise: Rindsfiletcarpaccio mit Champignons

Rindsfiletcarpaccio mit gebratenen
Champignons

4-Personen

Zutaten:

300 - gr gut gelagertes Rindsfilet, vom Metzger in hauchdiinne Scheiben schneiden lassen.
(Vorbestellen — oder selbst leicht angefroren mit Maschine schneiden)

400 - gr Champignons, moglichst feste Pilze mit geschlossenen Hiiten.

1 - Bund glattblatterige Petersilie

2 - EL Zitronensaft

etwas - Salz

etwas - schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 - dl gutes, kalt gepresstes Olivenoel

3-4 - EL Olivenoel zum Braten

Zubereitung:

Petersilienblatter von den Zweigen zupfen und fein hacken.

Champignons putzen, den Stiel etwas zuriickschneiden, dann die Pilze in etwas 3mm dicke Scheiben
schneiden.

Zitronensaft, Salz und Pfeffer aus der Miihle sowie das Olivenoel in eine kleine Schiissel geben und
mit dem Schwingbesen zu einer sdmigen Sauce rihren.

Die gehackte Petersilie untermischen.

Das aufgeschnittene Fleisch auf 4-Teller auslegen. Die Zitronensauce am besten mit Hilfe eines
Kichenpinsels auf dem Fleisch ausstreichen.

Serviert man das Carpacchio nicht sofort, mit Folie bedeckt bei Zimmertemperatur héchstens 30-
Minuten stehen lassen.

Eine Bratpfanne leer stark erhitzen. Die Champignons hineingeben und etwa 1-Minute kraftig
anbraten. Sie sollen beim Braten ein leicht knisterndes Gerdusch machen.

Wichtig: Die Pilze wirklich sehr heiss braten, damit sie kein Wasser ziehen. Dann 3-4 Essloffel
Olivenoel beifligen und die Pilze kurz weiter braten.

Ziehen die Pilze irgendwann Wasser, dieses vollstandig verdampfen lassen.

Die noch warmen Champignons Uber das Carpacchio verteilen und alles mit Salz und schwarzem
Pfeffer aus der Mihle bestreuen. Sofort Servieren.

Tipp: Nach Belieben kann man das Carpacchio zusatzlich mit einigen moglichst diinn geschnittenen
Parmesanspdnen bestreuen.
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