Beef tartare mit frittiertem Wachtelei

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

300 g Rinderfilet 1 Schalotte 2 kleine Cornichons
2 Kapernépfel 2 Sardellenfilets 1 Ei

1 TL Ketchup % TL Worcestersauce 1 TL Estragon Senf
1 TL Dijon-Senf 1 Prise Cayennepfeffer Tabasco, Salz, Pfeffer
Fiir das Wachtelei:

2 Wachteleier 80 g Mehl 100 g Semmelbrosel
1 Ei Pflanzenol

Fiir die Wasabi-Creme:

200 g Sauerrahm 1 TL Wasabi Paste Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1 rote Zwiebel Toastbrot 4 Bliiten

Kréuter Butter

Fiir das Tatar:

Das Rinderfilet mit einem scharfen Messer in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen
und kleinschneiden, ebenso wie die Sardellen, die Kapernépfel und die Gewiirzgurken. Das FEi
trennen und das Eigelb in eine Schiissel geben. Mit der Worcestersauce, dem Estragon- und
Dijon-Senf vermengen und unter das Tatar heben. Zum Schluss mit einem Spritzer Tabasco,
einer Prise Cayennepfeffer und Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Fiir das Wachtelei:

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Das Wachtelei darin maximal 2 Minuten kochen
und in Eiswasser abschrecken und kalt werden lassen. AnschlieSend pellen. Aus Mehl, verquirltem
Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafie machen. Die Eier zunéchst in Mehl, dann in Ei und
schlieBlich in den Semmelbroseln wilzen und in einem Topf mit heiflem Ol ausbacken.

Fiir die Wasabi-Creme:

Den Sauerrahm mit der Wasabi Paste gut verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Garnitur:

Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Das Toastbrot kurz in der Pfanne mit
etwas Butter anrosten.

Das Beef tartare mit einem Servierring anrichten, das Wachtelei darauf geben, mit der Creme,
dem Toastbrat, den Zwiebel, Krautern und Blumen garnieren und servieren.
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