Rindsmedaillons mit Triuffelol

ZUTATEN

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Backen: ca. 45 Min.
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fest kochende
Kartoffeln
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Olivendl
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Salz
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Mayonnaise
Ketchup
glattblattrige Peter-
silie

Triiffeldl (siehe Tipp)
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Rindsmedaillons (je
ca.160g, je ca. 3cm dick)

Salz
Pfeffer
Brathutter

Portion: 659 keal, F 29g, Kh 52, E 42

1. SCHRITT

Kartoffeln in ca. 5 mm dicke

Stdngel schneiden, mit Mehl und
Ol mischen, auf zwei mit Back-
papier belegte Bleche verteilen.

Backen: ca. 45 Min. im auf
200 Grad vorgeheizten Ofen
(Heissluft). Paprika, Salz
und Pfeffer mischen, mit den
Kartoffeln mischen.

2. SCHRITT

Mayonnaise und Ketchup ver-

rithren. Petersilie fein schneiden,

daruntermischen, mit einigen
Tropfen Triiffelol wiirzen.

3. SCHRITT

Fleisch wiirzen, in einer Brat-
pfanne in der heissen Brat-
butter beidseitig je ca. 4 Min.
braten, herausnehmen, zu-
gedeckt ca. 5 Min. ruhen lassen,
wenig Triiffelél dariibertraufeln.
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Von Hand geerntete Tag-
giasca-Oliven, die nach
traditioneller Art kalt ge-
presst werden, sind die
Basis fiir dieses delikate,
fruchtige Triffelol.

Zur Erreichung des per-
fekt harmonischen
Geschmacks wird weisser Triiffel
darin eingelegt und das Ol schliesslic
mit Triiffelaroma abgerundet.

Olio extra vergine d’oliva al gusto di
tartufo bianco von Fine Food ist in
grosseren Coop Supermarkten erhalt
lich oder kann online bestellt werden
auf: www.coopathome.ch.
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