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Das Fleisch auspacken und mit einem Pa-
piertuch trockentupfen.

Das Rindfleisch so einschneiden, dass ein Das Fleisch auf eine Folie legen, mit deren
Rechteck entsteht, welches man gut bele- Hilfe man das Fleisch dann gut zusammen-
gen kann. rollen kann.

Nach Belieben mit Truffeldl betraufeln und
mit Rucola belegen.

GroBzugig mit Parmesan bestreuen. Das Fleisch stramm mit der Folie zu ,einem
Zuckerl" zusammenrollen und fur mindes-
tens 4 Stunden in den Tiefkuhler geben.

Fur das Spargel Vinaigrette alle Zutaten in
feine Wrfel schneiden und vermengen. Den
gekochten Spargel in ca 2m groBe Stucke
schneiden.

Das Vinaigrette und das Carpaccio ergeben
eine einzigartige Geschmackskomposition!
Nach Belieben mit Salz und Peffer wlrzen, et

Fur die Sauce 1/3 Essig, 2/3 Wasser mit Salz Das Carpaccio tiefgekuhlt aus der Folie aus-
und Pfeffer wirzen, mit dem dem Stabmixer packen und in moéglichst dunne Scheiben
aufmixen, mit 3/3 Ol montieren und unter das schneiden, drappieren und anrichten.

Gemuse mischen.

Beim Einwickeln sollte man unbedingt darauf achten, dass

die Folie groB genug ist, um das ganze Fleisch einzufangen.
AuBerdem sollte sie gut halten, damit sie nicht einreiBt. Je
fester man das Fleisch einrollt, desto schéner wird das End-
ergebnis!
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