Roastbeef mit marinierten Austernpilzen

Das Roastbeef von der Rindshuft schmeckt kalt aufgeschnitten eher besser als das vom
Nierstiick. Bei den dinn aufgeschnittenen Tranchen hat es einen etwas festeren Biss,
was ihm sehr gut bekommt. Austernpilze sind von mildem Geschmack, der ein wenig an
Kalbfleisch erinnert, kurz angebraten entwickeln sie ein schdnes Pilzaroma. Zusammen
mit Tomate und Petersilie mariniert, erganzen sie das Roastbeef mit einer milden, aber
nicht langweiligen Wirznote. Zusammen mit Toastbrot serviert wird das zu einem
delikaten, sommerlichen Genuss.
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Zubereitung

Tomate vierteln und die Kerne herausschaben, Fruchtfleich klein wiirfeln. Petersilie
nicht zu fein hacken. Peperoncino halbieren oder vierteln, die sehr scharfen Kerne
herausschaben und die Schote zu kurzen, schmalen Streifchen schneiden.
Knoblauchzehen zu diinnen Scheiben schneiden.

Die Stiele von den Austernpilzen wegschneiden, da diese auch beim Diunsten zéh
bleiben. Hiite zu groben Stiicken zerzupfen.
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Tomate und Petersilie mit 2El Olivendél und 2E| Balsamico vermischen.

Austernpilze in 2EI Olivendl anbraten, dabei ein paar mal wenden (4-5 Minuten) und
gegen Schluss salzen. Noch heiss zur Marinade geben und vermischen. 1 Stunde
ziehen lassen. Ev. mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Roastbeef zu moglichst diinnen Tranchen schneiden. Auf einem Teller anrichten und
leicht salzen. Die marinierten Austernpilze dazugeben und mit angetoastetem Brot
servieren.
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