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Die Biswürfel in ein LongJrinkglas geben, alle Zutaten

darüber giessen und umrtihren.

,-l.i:'>'al

2O ml Gin
2O ml Campari
8O ml Orangensaft
3-4 Eiswürfel



Tournedos mit
Peperoni- Bohnen- S auce

Je 1 mittelgrosse rote, gelbe und grüne
Peperoni (Paprika)

2OO ml dunkler Kalbsfond (Grundrezept
Seite 192)
4 EL schwarze fermentierte Bohnen
2 kleine Knoblauchzehen
21/2cm lngwe1 geschält und grob gewürfelt
4 Tournedos vom Rindsfilet, je ca, 1609,
von Fett und Sehnen befreit
I EL Olivenöl
3 EL Rotwein
2 EL frische Korianderblätter
Salz, Pfeffer aus der Mühle

1 Die Peperoni im Backofen oder übet

eincr Flamme rösten, bis die Haut sich bläht, dann

schälen, Stielansatz, Kerne und Scheidewände

entfernen. Die Peperoni in gleichmässige Streifen

schneiden. Den Kalbsfond auf die Hälfte einkochen.

2 Die schwarzen {ermentierten Bohnen

unter kaltem Wasser spülen und ausdrücken. Die

Hälfte davon zusammen mit Knoblauch und Ingu,ei

im Mörser zu einer geschmeidigen Paste verarbeiten.

3 Die Tournedos 'w,ürzen und im heissen

Ö1 au{ jeder Seite 2*3 Minuten braten. Aus der

Pfanne nehmen und warm stellen. Anschliessend

die Peperonirtreifen im t.lben Öl schnell anbra-

ten, u,ürzen und u'arm stellen. Überschüssiges Öl

aus der Pfanne abgiessen, den Bratfond mit dem

Rotwein ablöschen, dann den eingekochten Kalbs-

{ond und die Bohnenpaste hinzu{ügen und einige

Minuten rühren, zuletzt noch die restlichen, ganzen

{ermentierten Bohnen darunter mischen. Die Tour-

nedos mit der Sauce überziehen und mit den

Peperonistreifen bestreuen. Mit den Korianderblätt-

chen garnieren und sofort servieren'
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