Rinder-Tatar mit Triiffel-Mayonnaise und Rastbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 Rinderfilet a 250 g 1 Sardellenfilet % EL kleine Kapern
1 % Cornichons % Schalotte 1 Ei, davon das Eigelb
2 TL Dijon Senf 1 TL Ketchup % TL Zucker

1 TL edelsiiles Paprikapulver 6 Stiele Schnittlauch Salz, weifler Pfeffer
Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Dijon-Senf 250 ml Sonnenblumendl
1 EL Weifiweinessig 30 g eingelegter Triiffel 1 TL Triiffell

Salz Pfeffer

Fir das Rostbrot:

4 Scheiben Roggenbrot 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivenol

Salz

Fir das Tatar:

Das Rinderfilet waschen, trockentupfen und in feine Wiirfel schneiden. In eine Schiissel iiber
Eiswasser geben. Mit Zucker, Salz und Paprikapulver wiirzen und abgedeckt im Kiihlschrank
ziehen lassen.

Die Schalotten, Sardellenfilets, Kapern und Cornichons fein hacken und zum Tatar geben. Senf,
Ketchup und Eigelb ebenfalls zum Tatar geben, gut miteinander hacken und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und unter das Tatar heben.

Fiir die Mayonnaise:

Ein Ei trennen. Das Vollei und ein Eigelb mit Senf in einer Schiissel verquirlen. Das Ol zunéchst
tropfchenweise unter die Mayonnaise schlagen, dann in einem diinnen Strahl unter sténdigem
Riihren zur Mayonnaise geben. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Triiffel fein hobeln, hacken und zusammen mit dem Triiffel6l zur Mayonnaise hinzufiigen.
Fiir das Rostbrot:

Den Knoblauch abziehen, grob hacken und mit dem Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Brot
in die Pfanne legen und goldbraun rosten. Mit Salz wiirzen.

Das Rindertatar mit Triiffel-Mayonnaise und Rostbrot auf Tellern anrichten und servieren.
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