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Der Bachmeier * Rinderlende auf Italienisch zubereitet

Fiir die edle Rinderlende
hat jede Nationalkiiche ih-
re Verwendung. Da waren
zum Beispiel der schwabi-
sche Zwiebelrostbraten
oder englisches Roastbeef.
Ich bevorzuge die italieni-
sche Art, die Tagliata. Das
heift so viel wie gebrate-
nes, in diinne Scheiben ge-
schnittenes Rindfleisch..

Ich nehme das Fleisch eine
Stunde vor dem Zuberei-
ten aus dem Kiihlschrank,
damit es Zimmertempera-
tur annimmt, sonst brét es
nicht gleichméBig. Die Pi-
nienkerne roste ich in ei-
ner beschichteten Pfanne.
Den Rucola wasche ich
und entferne die groben
Stiele. Das Olivenol wird
mit Balsamico verriihrt,
diese Vinaigrette mit Salz
und Zucker abgeschmeckt.
Die Kirschtomaten halbie-
re ich und mariniere sie
mit der Vinaigrette. Nun
brate ich das Fleisch in ei-
ner Pfanne mit Ol auf je-
der Seite eine Minute
kraftig an. Nun auf ein
Gitter schieben und fiir et-
wa zwOIlf Minuten in den
auf 140 Grad vorgeheizten
Backofen geben. Jetzt ab-
gedeckt etwas ruhen las-
sen, damit sich die Fleisch-
fasern entspannen. Ich
nehme die Tomaten aus
der Marinade, gebe statt-
dessen den Rucola dazu
und vermenge alles vor-
sichtig. In einer Pfanne
lasse ich die Butter mit
Rosmarin und Knoblauch-
zehe aufschaumen, gebe
das Fleisch dazu, iibergie-
Be es immer wieder mit
der heiflen Butter und
wiirze mit Meersalz und
Pfeffer aus der Miihle.
Den Rucola gebe ich auf
einen Teller, schneide das
Fleisch in diinne, ldngliche
Scheiben und richte sie auf
dem Salat an. Jetzt kom-
men noch die Kirschtoma-
ten dazu, den Parmesan
hoble ich in groben Spa-
nen dartiber. Ich wiirze
noch mal, gebe die Pinien-
kerne dartiiber und be-
traufle alles mit ein wenig
Zitrone und Olivendl.
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Hans Jorg Bach-
meier bereitet die
Rinderlende am
liebsten auf die
italienische Art zu
Fotos: S. Leiprecht,
H. J. Bachmeier

Tagliata mit Rucola
und Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Scheiben Rinderlende a circa 200 g
40 g Pinienkerne

30 g Olivenol

10 g guter Aceto Balsamico

(siehe Stichwort unten)

6 Kirschtomaten

30 g Rucola

20 g Parmesan

Salz, Zucker zum Abschmecken

Ol zum Braten

1 Rosmarinzweig

1 zerdriickte Knoblauchzehe

1 EL Butter

Grobes Meersalz, Pfeffer aus der Miihle

ckere Lende
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ERDING
Fiinf Fahrzeuge in Flammen

Es war gestern gegen 5.30 Uhr, als eine
Zeitungszustellerin die Flammen im Car-
port entdeckte! Die kleine Garage gehort
zu einem Einfamilienhaus an der Nuf3-
baumstrafe im Erdinger Ortsteil Pretzen.
Bei den Loscharbeiten stellte sich heraus,
dass eines von drei Motorradern in Brand
geraten sein musste — moglicherweise ein
Defekt. Die Flammen erfassten zwei wei-
tere Maschinen, die komplett ausbrann-
ten. Zerstort wurden auch ein Renault-
Transporter sowie ein Skoda Oktavia. Es
entstanden 70 000 Euro Schaden. Die
Kripo Erding ermittelt. Foto: Feuerwehr

SAMSTAG IN DER BMW WELT
Eisverkauf fiir Patenkind

Eisverkauf fir den guten Zweck:
Auszubildende von Kifer unterstiit-
zen mithilfe der Kindernothilfe e.V.
einen Waisenjungen auf den Philip-
pinen. Die Spenden erméglichen
thm eine Schulbildung. Der Eisver-
kauf findet dieses Jahr in einer klei-
nen Lounge auf der nordlichen
Aubenfliche der BMW Welt statt
(am U-Bahn Ausgang Olympiasta-
dion). Falls Sie helfen wollen: Das
von Kifer spendierte Eis, das von
Kifer-Lehrlingen produziert wird, wird
diesen Samstag von 12 bis 18
Uhr verkauft.

L 1/ 2 Zitrone, Olivendl

Balsamico

Achtung beim Kauf von

co! Es gibt gewaltige Unterschie- di Modena. Er
de. Aceto Balsamico Tradizionale  muss zu 20
ist ein edles Elixier: Der tiefbrau- Prozent aus

ne Balsamessig, zahflussig wie eingekochtem
Sirup, wird in der Emilia-Romag- Traubenmost

na aus reinem eingekochten bestehen. Daru-
Traubenmost produziert. Nach ei- ber hinaus muss
ner jahrhundertealten Tradition er 60 Tage im

reift er mindestens zwolf Jahre in  Holzfass reifen

Holzfassern aus Eiche,

Balsami- Aceto Balsamico

Kastanie, und darf mit

Kirsche oder Maulbeere und ent-  Zuckercouleur
wickelt dadurch sein intensives, dunkel gefarbt wer-
fruchtig-wirziges Aroma. Er wird den. Guter Aceto Balsamico di

ausschlieflich zum abs
den Verfeinern von Spe

chliefen-  Modena duftet vielschichtig nach
isen ver- Frucht, Holz und Gewiirzen.

wendet, fiir Salat ware er viel zu Aceto Balsamico ohne genauere
schade und zu teuer. 125 ml kos- Herkunftsangabe ist librigens
ten ab circa 60 Euro. Ebenfalls meist mit Traubenmost gesiifdter
eine geschiitzte Herkunft hat der  Essig.

Chiemsee-Festival: Bahn stockt auf

Jetzt wird’s eng am
Hauptbahnhof — in den
néchsten Tagen werden
viel mehr Leute unter-
wegs sein als normal.
Grund ist das Chiemsee
Summer Festival, das
bis zum kommenden
Samstag in Ubersee
stattfindet.

Da alle Festivaltickets
im Bereich der Bayeri-

schen  Oberlandbahn sende  transportieren
und im Bereich der DB konnen. Aullerdem ver-
Regio giiltig sind, wer- kehren einige Sonder-
den die Veranstaltungs-  ziige von Miinchen nach
besuchervoraussichtlich Ubersee  beziehungs-
vor allem den Miinchner  weise nach Konzertende
Haubtbahnhof als Um- zuriick. Um einen sto-
steigebahnhof nutzen. rungsfreien Betriebsab-

Die Regelziige des lauf zu gewihrleisten,
Meridian wurden des- Dbegleitet die Bundespo-
halb extra verstirkt, so- lizei das Chiemsee Fes-
dass sie Tausend Rei- tival.

Jeder Schritt i1st Fortschritt

Mit den Apps der G Suite arbeiten Sie und lhr Team noch
produktiver und schaffen neue Wege der Zusammenarbeit.

Jetzt fiir unsere kostenlosen Trainings anmelden. Ab dem
17.Juli in Miinchen und immer auf g.co/Zukunftswerkstatt

Google Zukunftswerkstatt
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Joe Hoffmann
Vereinsgriindungsmitglied, Hamburg



