Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

Bowl mit Grandine Soda —

mit Rindstagliata, buntem
Mangold, konfiertem Knoblauch
und Frihlingszwiebeln

WERKZEUGE
Feuerfeste Form
Kerntemperaturmesser

ZUTATEN

Grandine Soda

240 g Grandine Soda
Salz
Olivendl

Rindstagliata

400 g Rindsfilet, gebunden
Bratbutter zum Anbraten
Salz

*Rosmarinzweige
*Thymianzweige
*Lorbeerblatter
*Knoblauchzehen mit Schale

AN DN

Bunter Mangold
500 g Mangoldstiele, bunt
Ersatzweise ca. 2 kg Mangold, bunt, mit Blattern
Salz
Butter zum Erwérmen
Piment d’Esplette
Muskatnuss, gerieben

Konfierter Knoblauch Orangen-Kréauter-Vinaigrette
1 Knoblauch, frisch, in Zehen zerlegt Reichlich gehackte Krauter nach Belieben,
Rapsol z. B. Kerbel, Dill, Estragon, Schnittlauch,
4  Thymianzweige Petersilie, Sauerampfer
0,5dl Olivensl
Friihlingszwiebeln 1Prise  Zucker
3 Frihlingszwiebeln, halbiert % El Orangen-Olivendl
Bratbutter 1 Bio-Orange, Zesten, fein gehackt

1 Peperoncino, rot, entkernt, blanchiert, fein gehackt
Wenig Zitronensaft
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mahle

Garnitur
4  Thymianzweige
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Mahle
Olivendl
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Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

ZUBEREITUNG

Grandine Soda

Die Gradine Soda in reichlich Salzwasser nach Packungsbeilage al
dente kochen. Abgiessen und mithilfe einer Gabel und wenig Olivendl
auflockern. Warm stellen.

Rindstagliata

Den Backofen auf 60 °C Umluft erwdrmen. In einer beschichteten
Pfanne das Rindsfilet in Bratbutter von allen Seiten heiss anbraten,
damit sich die Poren gut verschliessen. Mit Salz wirzen. Die *Zutaten
hinzugeben und bei kleiner Hitze mitrésten. Alle Zutaten in die
feuerfeste Form geben und im Backofen zu einer Kerntemperatur von
55 °C fertigstellen (ca. 10 bis 15 Minuten). Mit dieser Garmethode ist
das Filet medium rare. Bei Bedarf Garzeit im Backofen verldngern.

Bunter Mangold

Die Mangoldstiele gleich lang schneiden. In Salzwasser blanchieren. In
Eiswasser abschrecken. Abtropfen lassen. Vor dem Servieren in Butter
erwarmen. Mit Salz, Piment d’Espelette und Muskatnuss wiirzen.

Konfierter Knoblauch

Das Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Knoblauchze-
hen mit Schale und die Thymianzweige hinzugeben und bei kleiner
Hitze konfieren, bis die Schale aufgeht.

Friihlingszwiebeln
Die Frihlingszwiebeln in heisser Bratbutter glasig dinsten.

Orangen-Krauter-Vinaigrette
Alle Zutaten miteinander mischen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

ANRICHTEN

Die Grandine Soda in die vorgewarmten Bowls verteilen. Das Rindsfi-
let in diinne Streifen schneiden und facherformig in der Mitte der
Bowls anrichten. Die Mangoldstiele, den konfierten Knoblauch und
die Frahlingszwiebeln rund um das Filet anrichten. Mit Fleur de Sel
und Pfeffer bestreuen. Mit je einem Thymianzweig garnieren und mit
Olivendl nappieren.
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