ITALIENS KUCHE

BELLA

PO .o TTO

DIE ECHTE ITALIENISCHE KUCHE - IN UNSERER SERIE
ZEIGT STERNEKOCHIN CORNELIA POLETTO,
WIE DIE LECKERSTEN REZEPTE AUS BELLA ITALIA
GARANTIERT GELINGEN. 10 FOLGEN ZUM SAMMELN!

2 S-CARPACCIO

POLCE UND PECANNUSSEN




L hoLUE!

SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 30 Minuten

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN):
16 Pecannusskerne

1 EL Aceto Balsamico

1 TL Honig

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

3 EL bestes Olivendl

1 EL Pecannuss- oder Walnussél

50 g Gorgonzola dolce ohne Rinde
{unbedingt diese milde Gorgonzola-Sorte,
nicht den kréftigen Gorgonzola piccante verwenden)

300 g Kalbsfilet oder Kalbsriicken
Fleur de Sel (oder anderes gutes Meersalz)

2 Handvoll (ca. 50 g) gemischte Salat- und
Kréduterblédttchen (z. B. Rucola, Léwenzahn, Kerbel)

nach Wunsch einige essbare Bliiten

ZUBEREITUNG:

1. Pecannusskerne in einer Pfanne ohne Fett anristen,
herausnehmen.

2. Fiir die Marinade Aceto Balsamico, Honig, eine
Prise Salz und Pfeffer verrlihren. Wenn das Salz sich
gelost hat, langsam die Ole einriihren.

3. Salat- und Krauterblattchen putzen und waschen.
Mit einer Salatschleuder trockenschleudern.

4. Gorgonzola wurfeln oder in Stlickchen zupfen.
Kalbfleisch in sehr diinne Scheiben schneiden.
Zwischen Klarsichtfolie hauchdiinn plattieren
(mit einem Stieltopf flach klopfen oder mit einem
Messer mit breiter Klinge flach driicken).

5. Vier Portionsteller diinn mit Marinade bepinseln,
Fleisch darauf verteilen. Diinn mit Marinade
bepinseln, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Salate
und Krauter mit restlicher Marinade mischen, auf
dem Carpaccio anrichten. Pecannlsse, Gorgonzola
und essbare Bliiten dariibergeben.

PRO PORTION:
ca. 300 kcal, 19 g EiweiB, 21 g Fett, 3 g Kohlenhydrate

K Haben Sie eine Folge verpasst? Zum Nachbestellen
schreiben Sie an: Redaktion FUR SIE, PoBmoorweg 2,
22301 Hamburg oder kochen@fuer-sie.de.

Kalbfleisch mit einem Stieltopf flach klopfen

POLETTOS WEIN-TIPP

Das empfiehlt Sommelier Remigio Poletto
zum feinen Carpaccio: ,Das zarte Kalbfleisch
und das mild-wiirzige Aroma des Gorgonzola
passen gut zu einem leichten, sommerlichen
Riesling mit etwas RestslBe. Perfekt ist ein
2006er Riesling vom Weingut Fritz Haag
(Mosel-Saar-Ruwer).“ 0,75-I-Flasche fiir 12
Euro, zu bestellen liber wein@poletto.de.
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