Rindscarpaccio mit Triiffelol und
frittierten Kapern

Zutaten

e 400 g Rindsfilet

e Fleur de sel

e 3 EL Triiffelol

e 100 g alten Parmesan

e 100 g Kalamata Oliven

e Handvoll Ruccola

e 2 Zweige Thymian

¢ 30 g Kapern

e 500 ml Sonnenblumendl (zum Frittieren)
e Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
e 1 Zitrone

Zubereitung

Zunichst das Rindsfilet mit einem scharfen Fleischmesser
in diinne Scheiben schneiden und vorsichtig plattieren.
Dann gleichmaissig auf einem Teller verteilen, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und mit Triffelol
bestreichen. Die Kapern mit dem Sonnenblumendl
ausfrittieren und mit Oliven auf dem Rind anrichten. Den
Parmesan grossziigig dariiber hobeln und zum Schluss das
Carpaccio mit Rucola und ein paar Thymianblittern
garnieren.
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