Gebratener Carpaccio Turm

Ein Rezept flr 4 Personen

Morchelfillung
120 g geputzte Morcheln, halbiert / Sojasprossen / 2 TL gemischte Gemiisewiirfelchen a 2 mm?/
Parmesan / Avocado Ol / Butter / Paprika / Salz und Pfeffer aus der Miihle

Morcheln in Ol mit Butter andiinsten. Gemiise und Parmesan zugeben. Kriftig abschmecken.

Carpaccio
12 diinne Scheiben vom Rindsfilet / Avocado Ol | / Parmesan / Paprika

Rindsfiletscheiben zwischen zwei Plastikfolien diinn klopfen. In den Ubrigen Zutaten fiir 1 Stunde
marinieren.

Morcheln
20 kleine Morcheln, geputzt, gewaschen und getrocknet / Avocado Ol / Gewiirz

Die Morcheln kurz andiinsten. Abschmecken.

Sojasprossen
Sojasprossen / Avocado Ol

Sojasprossen kurz in wenig Olivendl andiinsten.

Carpacciotirmchen bauen

Eine Rindfleischscheibe in einen Patisseriering legen. Wenig Morchelfiillung zugeben und mit zweiter
Fleischscheibe bedecken. Wieder Fillung und die letzte Fleischscheibe einlegen. Leicht anpressen.
Aus dem Ring driicken. In Avocado Ol anbraten. Balsamico, Ol, geddmpfte Schalottenwiirfelchen,
Krauter, Salz und Pfeffer zur Vinaigrette mischen. Mit Sojasprossen und Morcheln umlegt

auftragen.



