MENUPLAN
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90 Minuten 6 Personen

Sie benoétigen dazu:
e ca. 1 kg Rinderbugblatt ™,
« 400 g MENUPLAN Demi Glace
e 100 ml kraftiger Rotwein (Primitivo)
100 ml roter Portwein
30 g Balsamico Creme
2 Scheiben frischer Ingwer
V4 ausgekratzte Vanilleschote
1 Gewurznelke

MENUPLAN

Scharfes Petersilienol
Zubereitung' » 1 Bund Blattpetersilie
e 250 ml Sonnenblumendl kaltgepresst

Rotwein, Portwein und Balsamico Creme in einen Topf geben und Vs Chilbzesie gritn
e 2

alles zu Sirup einkochen. Dann mit der Demi Glace auffullen, die
Gewdirze dazugeben und aufkochen lassen. Die Sauce durch ein
feines Sieb passieren und abschmecken. Pastinakenpiiree

¢ 500 g MENUPLAN Demi Glace

e 100 ml Altbier

Den Bund Petersilie waschen, abtropfen und ca. 60 g Blatter von
den Stielen zupfen. Die Blatter anschlieRend in einer Salatschleuder * Messerspitze Kimmel, gemahlen
trocken schleudern. Chili entkernen und in feine Streifen schneiden. « etwas frischer Majoran, gehackt
Mit den Petersilienblattern und dem Sonnenblumendlin einem
Mixer auf hochster Stufe 1-2 Minuten fein mixen.

Ein Passiertuch in ein Sieb legen und Uber eine Schussel hangen.
Petersilienol hineingielRen und ca. 30 Minuten abtropfen lassen.
Petersiliendlin eine Flasche fullen und kihl stellen

Die Pastinaken schalen und in Scheiben schneiden. In Salzwasser kochen bis sie sich beim Reinstechen mit einem
Messer wie ein Stlck zimmerwarme Butter anfiihlen. AbgielRen, kurz ausdampfen lassen und zurtck in den grofien
Topf geben. Mit der Sahne (sollte ca. 1/3 der Menge Pastinaken die sich im Topf befinden sein) aufgielRen und bei
hoher Hitze unter standigem Ruhren einkochen. Mit Salz und dem Abrieb einer halben Zitrone oder Limone
abschmecken. Im Mixer (oder mit einem Purierstab) purieren. Das Rinderbugblatt nach Verpackungshinweis
erwarmen, dann aus dem Beutel nehmen und warm halten. Das Fleisch quer zur Faser aufschneiden, mit der Sauce
und dem PastinakenpUree servieren. Nach Belieben mit Petersiliendl garnieren.



