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= Zusatzugericht von Cornelia Poletto =

Fir das Carpaccio:

200 g Kalbsfilet

100 g Pfifferlinge

1 Zitrone, Saft

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:
2 Eier

1 EL Dijonsenf

200 ml Ol

Salz, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:
10 g Rucola

kuechenschlacht.zdf.de

Carpaccio alla Cipriani

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kalb in diinne Scheiben schneiden, in einen Vakuumierbeutel geben
und vorsichtig platt klopfen. Auf einem Teller auslegen, mit Folie
abdecken und etwa kaltstellen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pfifferlinge putzen und darin anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Eier in einen hohen Mixbecher geben, salzen und mit dem Purierstab
mixen. Ol langsam bis zur gewiinschten Konsistenz untermixen. Mit Senf
abschmecken.

Mayonnaise herstellen, in einen Spritzbeutel fiillen und in einem
Gittermuster auf das Fleisch geben.

Rucola zupfen und auf das Carpaccio geben. Pfifferlinge ebenfalls auf
dem Carpaccio anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



