TAGLIATA VOM HIRSCH MIT RUCOLA

UND PARMESAN

@ Vorbereitung 15 Minuten, Kochzei 15 Minuten

oo

Zutaten fiir 4 Personen:

Hirschsteaks vom Riicken insgesamt 600 g, 2 Knoblauchzehen, 2 Zweige Rosmarin, 4 Stangel
Basilikum, 100 g Rucola, 12 Kirschtomaten, 2 EL Olivendl, 2 EL Aceto balsamico, 4 EL bestes
Olivendl, Meersalz, schwarzer Pfeffer, Fleur de Sel, 40 g Parmesan.

Zubereitung:

1.

Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank holen, damit es Zimmer-
temperatur annehmen kann.

Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Die Knoblauchzehen ungeschalt leicht andriicken.
Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Basilikumblattchen vorsichtig abzup-
fen, sehr grof3e Blatter etwas kleiner zupfen. Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern. Die Kirschtomaten waschen und vierteln.

Das Fleisch trockentupfen und auf beiden Seiten mit 1 EL Olivendl einpinseln. Eine Grill-
pfanne sehr heil3 werden lassen und das Fleisch darin von beiden Seiten je 2-3 Minuten
scharf anbraten, danach vom Herd nehmen. Rosmarinzweige und Knoblauchzehen da-
zugeben, das Fleisch mit 1 EL Olivendl betraufeln und im Ofen 6-8 Minuten fertig garen.

In einer Schissel Basilikumblattchen, Rucola und Kirschtomatenviertel mit Aceto balsa-
mico, bestem Olivendl, Salz und Pfeffer mischen. AnschlieBend den Salat auf vier Tellern
anrichten.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, von beiden Seiten mit Fleur de Sel und Pfeffer wiir-
zen und vorsichtig in diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch auf dem Salat verteilen
und anschlieBend den Parmesan dariiberhobeln.



