Frihlingssalat mit Gebratenen Filetspitzen in Barlauc ...

Kategorien:  FHeisch, Schwein
Zutaten fur: 1 Rezept

200 Gramm Schwei nefil et
1/ 2 Chi coree
40 Gramm Lol o rosso
40 Gramm Ei chbl attsal at
6 Radi eschen
40 Gramm Fel dsal at
1/ 4 Rot e Zwi ebel
3 Essl . Barl auch
1/ 4 Rot e Papri kaschot e

1/ 4 Cel be Papri kaschote
1 Essl . Pini enkerne
11/2 Essl . Ceriebener Hartkase
2 Essl. Kalt gepresstes Rapsol
2 Essl. Prosecco
1/ 2 Essl. Butterschmal z
1 Eigel b

Anleitung:
Vor ber ei t ung:

Filet in Schei
in kleine Wirf

Pf ef f er

bchen schnei den. Papri kaschot en ent ker nen,
el schnei den. Barlauch saubern,

und mt Pinienkernen, Rapsdl und Rei bkdse gut aufm xen.

Radi eschen saubern und in Schei bchen schnei den.
Strunk ausschnei den und Schiffchen richten.

Ei chbl at t sal at

und Fel dsal at waschen und trocknen.

und in Streifen schnei den.

Zuber ei t ung:

Filetspitzen mt
braten. Zum Pesto das Ei gel b geben,
verriuhren. Bl attsal ate,

fl achem oder t
Pest odr essi ng

Fl eisch mt Sal z wirzen,

Lol o rosso,

Radi eschen,

saubern und

grob kl ei n schnei den

Chi cor ee hal bi eren,

Zwi ebel schal en

Pfeffer wirzen und in hei Bem Butterschmal z kurz
Prosecco zugeben und gut
Chi cor eeschi f f chen,

Zw ebel n auf

iefem Tell er zu ei nem schonen Bukett anrichten,
dar Uber verteilen. Filetspitzen dazu anrichten,
dar iber verteilen und mt

Pf ef f er mihl e kurz dar dber gehen.
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