Mit Teriyaki-SoBe Rinder-Tatar mit Kapern und Glasnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

200 g Rinderfilet 1 kleine Friihlingszwiebel 1 Scheibe Pumpernickel
2 Eier 1 EL Dijon-Senf 2 EL Teriyaki Sauce

% Bund krause Petersilie 1/2 TL Piment-d’Espelette 1 EL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Topping:

10 Glasnudelfiden 3 Dattel-Tomaten 4 Radieschen

1 kleine Essiggurke 4 grofle Kapernépfel 1 EL eingel. Senfsamen
10 kleine Kapern 1 Zweig Fenchelgriin 1 Zweig Dill

1 Handvoll Borretschbliiten 1 EL Olivenol Ol

Fiir das Tatar:

Die Teriyakisauce, den Zucker und Piment d’Espelette verriihren.

Fleisch grob wiirfeln, die Marinade unterheben und abgedeckt 10 Minuten im Kiihlschrank ma-
rinieren lassen.

Im Anschluss das Fleisch zu feinem Tatar schneiden.

Friithlingszwiebel putzen und fein schneiden. Petersilienblétter zupfen und ebenfalls fein schnei-
den. Ei trennen und das Eigelb, Senf, Friihlingszwiebel und Petersilie mischen. Das Fleisch dazu
geben, gut durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit einem Servierring zwei Pumpernickel in Form schneiden. Servierring aufsetzen und Tatar-
masse einfiillen und festdriicken und im Kiihlschrank weitere Minuten 10 Minuten kalt stellen.
Fiir das Topping:

Ol in einem kleinen Topf erhitzen und die Kapern darin ca. 30-60 Sekunden frittieren. Kapern
herausnehmen und danach die Glasnudeln nur sehr kurz frittieren bis sie weifl sind.

Essiggurke fachern. Radieschen putzen und in feine Scheiben schneiden.

Zwei Tomaten in feine Scheiben und eine halbieren. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein ha-
cken. Alles auf dem Tatar anrichten.

Senfsamen dariiber geben und Fenchelgriin im Ganzen dazu anrichten.

Das Tatar auf Tellern anrichten und servieren.
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