Mairubchen-Carpaccio

Zutaten:
fir 4 Personen

1 Bd. Mairiibchen

1 Bund Radieschen

2 EL Olivenol

3 EL OI, neutrales (Sonnenblumendl, Rapsdl...)
2 EL WeiRweinessig oder weiRen Balsamico
Salz

Pfeffer, schwarzer, grob gemahlen

Zucker

n.B.  Schnittlauch oder Petersilie

Aus: Essen&Trinken November 2013

Zubereitung:

Mairibchen schalen und in diinne Scheiben
hobeln oder mit einem Messer sehr diinn
schneiden.

Radieschen ebenfalls in diinne Scheibchen
hobeln/schneiden.

Mairlibchenscheiben in eine Schiissel geben,
einsalzen und ein paar Minuten ziehen lassen.
Danach das gezogene Wasser abgiefRen und die
Mairlibchen nach Belieben entweder auf
einzelne Teller oder einer grofReren Platte wie
ein Carpaccio anrichten. Dann den Essig mit
Zucker und ggf. noch Salz verriihren, bis sich die
Gewdirze vollstandig aufgelost haben. Danach
das Ol einriihren, damit eine Emulsion entsteht.
Nochmals abschmecken und ggf. nachwiirzen.
Die Halfte des Dressings Uber die Mairtibchen
geben.

AnschlieBend die gehobelten
Radieschenscheiben dariiber verteilen. Den Rest
der Vinaigrette dariiber geben. Mit Schnittlauch
bestreuen und schwarzen Pfeffer dariber
mahlen.

Schmeckt super zu gegrilltem oder
kurzgebratenem Fleisch und ist somit auch ein
super low-carb-Essen.



