Rinder- und Lachstatar auf Résti, Tamarinden-Mayonnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

300 g Rinderfilet 2 kleine rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

3 Cornichons 2 EL Kapern 1 TL Senf

1 Bund Blattpetersilie Salz Pfeffer

Fiir die Tamarinden-Mayonnaise:

2 Eier 1 TL Tamarindenpaste 2 EL mittelscharf Senf
100 ml Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das gebeizte Eigelb:

2 Eier 300 g Zucker 300 g Salz

Fiir das Lachstatar:

1 Lachsfilet a 200 g 1 Zitrone 2 EL Créme-fraiche

1 TL Tamarindenpaste 1 TL Forellenkaviar 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Koriander 1 TL Zitronenpfeffer Salz

Fiir die Résti:

6 festk. Kartoffeln 100 g Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

1 Zitrone 5 essbare Bliiten 1 EL Meersalzflocken

Fiir das Rindertatar:

Das Rinderfilet kleinschneiden. Cornichons kleinschneiden. Knoblauch abziehen und klein schnei-
den. Kapern, Knoblauch und Cornichons mit dem Rinderfilet vermengen. Mit Senf, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zwiebeln abziehen, klein schneiden und dazugeben. Petersilie hacken und hinzufiigen.

Fiir die Tamarinden-Mayonnaise:

Eier, Senf, Salz, Pfeffer und Tamarindenpaste in einen Becher fiillen, Ol nach und nach zugeben
und mit dem Schneebesen verriihren.

Fiir das gebeizte Eigelb:

Eier trennen und die Eigelbe beizen. Dafiir Salz und Zucker in einer Schiissel mischen und die
Figelbe hineingeben, nach etwa 20 Minuten vorsichtig rausnehmen.

Fiir das Lachstatar:

Lachs wiirfeln, mit Zitrone einreiben. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnitt-
lauch und Koriander kleinschneiden und hinzugeben. Mit Créme fraiche, Tamarindenpaste und
Forellenkaviar garnieren.

Fiir die Résti:

Kartoffeln schélen, reiben, kurz abspiilen und mit den Gewiirzen abschmecken. Anschliefend
kurz in einer Pfanne durchschwenken, herausnehmen und diinn formen. Danach Rosti kross in
einer Pfanne mit Butter ausbraten.

Fiir die Garnitur:

Gericht mit Zitrone, Bliiten und Salz garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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