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Die Steaks mit einem Kichenpapier trocken- Fur das Pesto den Knoblauch fein schneiden Getrockneten Peperoncino und einen an-
tupfen und noch tiefgekuhlt verwenden (da- und mit dem Saft und den Zesten einer un- standigen Schuss Olio di oliva beigeben. Mit
durch bleibt das Fleisch innen roh, und das behandelten Zitrone verrthren. Salz und Pfeffer abschmecken.
Dunnschneiden ist erheblich einfacher).

Mit klein geschnittenem Rucola und mit Par- Ein gut gebackenes Baguette in gleich dicke Die Baguette-Stucke von beiden Seiten kurz
mesanstlcken zu einem festen Pesto ver- Scheiben schneiden und mit Olio di oliva be- und scharf angrillen oder toasten. Dann zum
ruhren und kurz durchziehen lassen. traufeln. AbkUhlen beiseitestellen.

Das gefrorene Filet bei groBtmaoglicher Hitze Die Steaks vom Grill nehmen und mit Salz, Das Fleisch in hauchdunne Streifen schnei-
von beiden Seiten eine Minute anbraten (das Pfeffer und Olio di oliva wirzen. den - nach dem Schneiden taut der noch ge-
Fleisch soll roh bleiben). frorene Kern sofort auf.

Das Pesto auf den lauwarmen Broten vertei- Das angegrillte, dunn geschnittene Filet (Car- Alles mit Parmesan bestreuen und mit Olio di
len - das Olio di oliva wird formlich aufgeso- paccio) auf den Broten verteilen. oliva betraufeln.
gen.
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