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REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Das Fleisch kraftig mit Salz und Pfeffer ringsum wirzen und in Olivendl
scharf anbraten. Das Fleisch in den auf 80°C vorgeheizten Backofen geben,
den Kernflhler auf 52°C stellen.

Die Melonen halbieren, das Kerngehduse und die Schale entfernen
und in langliche Schnitze schneiden. Die Peperoncini in diinne Ringe schneiden
und den Knoblauch pressen. Die Melonenschnitze in einer Schiissel
mit den Zutaten fdr die Marinade vermischen und kurz einziehen lassen.
Die Melonenschnitze in einer Grillpfanne anbraten.

Sobald die Melone das typische Grillmuster aufzeigt die Melone herausnehmen
und in Wrfel schneiden.

Die Snack Salatgurken in mundgerechte Stlicke schneiden.

Den Limettensaft, das Olivendl und den Maracuja-Essig miteinander vermischen
und leicht salzen. Den Rucola, die Cherry Tomaten, die Gurken

und die Melonenstiicke in einer Salatschissel vorsichtig miteinander vermischen.

Das Dressing Uber den Salat traufeln. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen
und in Tranchen schneiden und auf den Salat geben.
Den Feta grob zerbrockeln und Uber den Salat und das Fleisch geben.

ZUTATEN
400 G RINDSFILET
100 G RUCOLA
806G CHERRY-DORRTOMATEN
1 BABY-HONIGMELONE
5 SNACK-SALATGURKEN
100 G FETA
2 LIMETTE, SAFT
Z EL MARACUJA-ESSIG
60 ML OLIVENOL
MEERSALZ
SCHWARZER PFEFFER AUS DER MUHLE
OLIVENOL ZUM BRATEN

FUR DIE MARINADE
1 KNOBLAUCHZEHE
1 PEPERONCINI
1TL ZUCKER
OLIVENOL
MEERSALZ
PFEFFER AUS DER MUHLE
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