Beef tartare, Rucola-Kapern-Sofe, Ei, Knoblauch-Brotchip

Fiir zwei Personen
Fiir das Beef Tatar:

300 g Rinderfilet 3 Sardellenfilets 1 TL Kapern

1 Cornichon 1 Schalotte 1 Friihlingszwiebel
1 TL Dijon-Senf Salz Pfeffer

Fiir die Kapernsauce:

100 g Rucola 1 Schalotte 2 Cornichons

2 TL Kapern 3 Zweige glatte Petersilie 2 EL Weiflweinessig
1,5 TL Dijon-Senf 1 EL fliissiger Honig 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Knoblauchbrotchip:

1 diinne Scheibe Weif3brot 1 Knoblauchzehe 1 L Rapsol

Salz

Fiir das frittierte Ei:

4 Eier 100 g Mehl 150 g Parniermehl
Salz

Fiir das Beef Tatar:

Das Rinderfilet in feine gleich grofle Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und klein schneiden.
Friithlingszwiebel von der Wurzel befreien und klein schneiden. Cornichon, Kapern und Sardellen
kleinschneiden und mit Schalotten und Friihlingszwiebeln mit den Fleischwiirfeln und Dijon-Senf
vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer gut wiirzen und umriihren.

Fiir die Kapernsauce:

Rucola abbrausen und trockenwedeln. Schalotte abziehen und eine Hélfte fein hacken. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Cornichons und Kapern grob hacken und mit Schalotte, Petersilie, 4 Essloffel Cornichonsud,
Weilweinessig, Dijon-Senf, Honig und Olivenol vermengen. Alles mit Pfeffer und Salz wiirzen,
gut umrithren und mit dem Rucola vermengen.

Fiir den Knoblauchbrotchip:

Mit einer runden Form einen Kreis aus dem Weilbrot herausstechen und mit einem Topf beschwe-
ren. Ol in einem Topf erhitzen und das Weibrot frittieren. Knoblauch abziehen und Brotchip
damit einreiben. Brotchip salzen. Frittierol aufheben.

Fir das frittierte Ei:

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Aus zwei Eiern, Mehl und Paniermehl eine Panier-
strafle erstellen. Die restlichen Eier in heiflem Wasser fiir ca. 4 Minuten kochen, anschliefend
unter kaltem Wasser abschrecken und vorsichtig die Schale entfernen. Ei salzen, vorsichtig im
Mehl wilzen, durch die Eimasse ziehen und im Paniermehl rundum wenden. Mit Hilfe eines
Siebes das Ei vorsichtig in das heifle Frittierol halten, bis es goldbraun ist.

Tatar in einer runden Form auf den Teller geben und die Sauce drum herum verteilen. Brotchip
dazu geben und das Ei auf das Tatar setzen.
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