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Ojo de Agua Rindshuft - Paillard mit Zitrone, und Gurken - Carpaccio

Ojo de Agua Rindshuft-

Paillards mit Zitrone

und Gurken-Carpaccio

ZUTATEN: fUr 4 Personen

4 Rindshuft-Steaks a 150 g vom
Metzgermeister dunn klopfen lassen
(Paillards)

schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Y2 EL Meersalz «Fleur de Sel»

4 halbe Zitronen zum Garnieren

2 Nostrano-Gurken

1 Bund Radieschen

1 EL Aceto Balsamico

1 EL kaltgepresstes Olivendl

Y2 TL Kréautersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
wenig Olivendl zum Bestreichen des
Fleisches

1 Handvoll Blaukohl und Broccolisprossen

Krauterquark

4 EL Magerquark

1 Bund feingeschnittener Schnittlauch
1 entkernte feingewdurfelte Tomate
schwarzer Pfeffer nach Gutdiunken

2 TL Meersalz

1 TL grobkdrniger Senf

1% Becher Joghourt-Nature

1 Knoblauchzehe

Alle Zutaten miteinander mischen.

ZUBEREITUNG
1. Den Grill vorheizen.

2. In der Zwischenzeit die Gurke und
Radieschen waschen und in feine Scheiben
schneiden. Abwechslungsweise als Kreis
auf Tellern arrangieren.

3. Das Gemiuse mit dem Krautersalz und
Pfeffer wirzen. Mit Olivendl und Aceto
Balsamico betraufeln und die Sprossen
daruber streuen.

4. Fur das Krauter-Quark das Joghurt mit
dem Quark, Schnittlauch, Knoblauch und
dem Meersalz und Pfeffer mischen und
dazu servieren.

5. Die Paillards wurzen, mit Olivendl
bestreichen und beidseitig je ¥2 Min.
grillen.

6. Auf die vorbereiteten Teller anrichten
und mit dem Krauterquark und den
Zitronen servieren.
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