
Für die edle Rinderlende
hat jede Nationalküche ih-
re Verwendung. Da wären
zum Beispiel der schwäbi-
sche Zwiebelrostbraten
oder englisches Roastbeef.
Ich bevorzuge die italieni-
sche Art, die Tagliata. Das
heißt so viel wie gebrate-
nes, in dünne Scheiben ge-
schnittenes Rindfleisch..

2 Scheiben Rinderlende à circa 200 g
40 g Pinienkerne
30 g Olivenöl
10 g guter Aceto Balsamico
(siehe Stichwort unten)
6 Kirschtomaten
30 g Rucola
20 g Parmesan
Salz, Zucker zum Abschmecken

Öl zum Braten
1 Rosmarinzweig
1 zerdrückte Knoblauchzehe
1 EL Butter
Grobes Meersalz, Pfeffer aus der Mühle
1/ 2 Zitrone, Olivenöl

Achtung beim Kauf von Balsami-
co! Es gibt gewaltige Unterschie-
de. Aceto Balsamico Tradizionale
ist ein edles Elixier: Der tiefbrau-
ne Balsamessig, zähflüssig wie
Sirup, wird in der Emilia-Romag-
na aus reinem eingekochten
Traubenmost produziert. Nach ei-
ner jahrhundertealten Tradition
reift er mindestens zwölf Jahre in
Holzfässern aus Eiche, Kastanie,
Kirsche oder Maulbeere und ent-
wickelt dadurch sein intensives,
fruchtig-würziges Aroma. Er wird
ausschließlich zum abschließen-
den Verfeinern von Speisen ver-
wendet, für Salat wäre er viel zu
schade und zu teuer. 125 ml kos-
ten ab circa 60 Euro. Ebenfalls
eine geschützte Herkunft hat der

Aceto Balsamico
di Modena. Er
muss zu 20
Prozent aus
eingekochtem
Traubenmost
bestehen. Darü-
ber hinaus muss
er 60 Tage im
Holzfass reifen
und darf mit
Zuckercouleur
dunkel gefärbt wer-
den. Guter Aceto Balsamico di
Modena duftet vielschichtig nach
Frucht, Holz und Gewürzen.
Aceto Balsamico ohne genauere
Herkunftsangabe ist übrigens
meist mit Traubenmost gesüßter
Essig.

Hans Jörg Bach-
meier bereitet die
Rinderlende am
liebsten auf die
italienische Art zu
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