Carpaccio vom Rind mit Ruccola und Parmesan

Zutaten flur 4 Personen:

400 g Rinderfilet oder Roasbeef, in sehr diinne Scheiben geschnitten *)
1 Schale Ruccola-Salat

1 Stick Parmesan

2 Zitronen, ausgepresst

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Meersalz

Olivendl, extra vergine

Ciabatta

- *) Damit das Rinderfilet leichter in hauchdunne Scheiben geschnitten werden kann, friert

' man das Filet vorher etwas an. Dazu braucht man aber noch entweder ein sehr scharfes
' Messer, oder eine Aufschnittmaschine. Ansonsten kann man sich auch in der Art helfen, !
, dass man die etwas dickeren Scheiben zwischen 2 Gefrierbeutel legt und mit einem :
- Fleischklopfer oder einer Casserole vorsichtig flach klopft.

Zubereitung
4 Teller mit Ol betraufeln und den Salat waschen.

Die dunnen Rinderfilet-Scheiben auf die eingedlten Teller geben und mt Olivendl
betraufeln. Mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan drtiberhobeln und
zum Schluss mit Ruccola garnieren (am besten betraufelt man den Salat auch mit Ol und
Zitrone und wurzt mit Salz und Pfeffer).

Mit dem Ciabatta anrichten.
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