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FRISCH GESCHNTTTENES CARPACCTO MIT PESTO

IUTATEN 4 L

300 g Rinderfilet von guter Qualitat
40 g Bresc Pesto alla Genovese

11 Qualitatsolivendl

1 Tite Parmesan in Flocken

100 g gerostete Pinienkerne

100 g Rucola

Pfeffer und Fleur de Sel

[UBEREITUNG

Das Rinderfilet in gleich diinne Scheiben schneiden und die
Scheiben zwischen 2 Stlicke Metzgerfolie. Das Fleisch klopfen, bis
es die gewtinschte Dicke hat. Ein Teller mit etwas Olivenol
bestreichen, mit Pfeffer und Fleur de Sel bestreuen und das Fleisch
darauflegen. Mit dem Pesto und etwas Olivendl marinieren. Mit
Kése, Rucola und Pinienkernen garnieren.
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