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Marinierte Rinderfiletrolle
mit Ziegenfrischkase und
Spargelvariation

4 Scheiben Rinderfilet a 40 g
50 g Ziegenkase

50 g Ziegentopfen

50 g Landle Montforter
Limonendl

Kerbel

Ziegenkdse  mit  geriebenem
Landle Montforter und Ziegen-
topfen fein mixen. Mit Salz, Pfef-
fer, Limonendl und gehacktem
Kerbel gut abschmecken. In einen
Dressiersack fiillen. Rinderfilet-
scheiben zwischen zwei Klar-
sichtfolien vorsichtig plattieren.
Quadratisch zuschneiden und mit
dem Dressiersack die Ziegenmas-
se aufspritzen. Vorsichtig einrol-
len. Rinderfilet leicht salzen und
pfeffern und mit etwas Marinade
und Olivendl bepinseln.

Rezept flir 4 Personen bzw. fiir 4 Portionen.

30 g Granatapfelessig
30 g Cranberrysaft
60 g Mandeldl

Essig und Saft mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mandeldl
vorsichtig und langsam mit dem
Stabmixer untermischen.

Landle Montforter

Der Name Landle Montforter
weist auf ein altes Adelsge-
schlecht hin, das die Geschichte
in Vorarlberg maBgeblich gepragt
hat. Dieser Schnittkdse hat nur
18 % Fett absolut.

10 weiBe Spargel

5 griine Spargel

50 g Saubohnen, geschélt
10 Himbeeren

WeiBen Spargel doppelt schalen,
am Ende 2 cm abschneiden und
in kochenden Salzwasser mit et-
was Zucker und etwas WeiBbrot
8 — 10 Minuten kochen. Aus dem
Wasser nehmen und in Eiswas-
ser abschrecken. Griinen Spargel
in 3 cm lange Stlicke schneiden.
In kochendem Wasser ebenfalls
bissfest kochen. In Eiswasser ab-
schrecken und auf Kiichenpapier
abtropfen  lassen.  Himbeeren
halbieren und alles zusammen in
einer Schissel marinieren. Anrich-
ten und mit frischem Kerbel und
Kresse garnieren.




