Rinderfilet mit Sellerie-Mandelpiiree

Zarte Rinderstreifen mit wiirzigem Balsamico

AL Leicht 5 2 Portionen @© 40 min.

Rinderfilet in Verbindung mit Balsamico Essig ist sehr typisch in der italienischen

Kiche. Dieses Gericht wird haufig als zweiter Gang — auch secondi piatti genannt —

serviert. Das Aromaspiel zwischen dem sduerlich abgeldschten Rinderfilet, dem suf3-

cremigen Sellerie-Mandelpliree und dem leicht scharfen Rucola lasst jeden Gaumen

nach mehr verlangen. Und die nussige Note der Mandeln rundet das Gericht perfekt
ab.



Zutaten
240 g Rinderfilet

6 EL Aceto Balsamico di
Modena I.G.P

200 g Sellerie

60 g Mandeln

100 ml Sahne

2 EL Ol

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer

100 g Rucola

Schritt 1: Die Vorbereitung

Schneide zuerst den Sellerie in Wirfel. Dann kannst du in
einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Mandeln und den
Sellerie hineingeben. Als nadchstes noch Sahne und etwas
Wasser hinzufligen und 25 Minuten kdcheln lassen.
Anschliellend kannst du mit Meersalz wiirzen und die Masse

purieren.

Schritt 2: Das Rinderfilet

Jetzt nur noch das Fleisch zubereiten: Erhitze dazu in einer
Pfanne Oliveno6l und brate die Rinderfiletstreifen darin an.
Wirze sie mit Meersalz und gib den Aceto Balsamico di
Modena I.G.P. dazu. Jetzt kannst du auch schon anrichten! Gib
das Puree auf einen Teller, verteile darauf das Rinderfilet und
garniere mit frischem Rucola. Incredibilmente delizioso!

Diese und weitere leckere Rezeptideen findest du auf:

www.orodiparma.de/italienische-rezepte




