Garniertes Beefsteak-Tatar

Fiir 2 Personen

Fiir das Kiirbis-Relish:

150 g Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte 1 EL Butter

1 EL Zucker 150 ml Gemdiisebriihe 1 Msp. getrocknete Chilifiden
1 Spritzer weifler Balsamcio  Salz, Pfeffer

Fiir das Beefsteak Tatar:

6-8 Bléitter Kopfsalat 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Cornichons 300 g mageres Rindfleisch 1 Eigelb

1 TL scharfer Senf 1 Spritzer Cognac 1 Spritzer Tabasco

Salz, Pfeffer 2 Scheiben Weizenmischbrot 1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 Tomate 1 Zwiebel

2 EL Sonnenblumenol

Fiir das Kiirbis-Relish:

Kiirbis in kleine Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Kiirbiswiirfel zugeben. Zucker iiberstreuen
und diesen karamellisieren lassen. Gemiisebriihe angieflen und Kiirbis weich kochen. Chilifiden
untermischen und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Salatbliatter putzen, waschen
und trocken schleudern.

Fiir das Beefsteak:

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Cornichons ebenfalls fein hackern. Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen und anschliefend
mit fein gewiirfelter Schalotte, Petersilie, Cornichons, Eigelb, Senf, Cognac, Tabsaco, etwas Salz
und Pfeffer gut vermischen. Aus der Fleischmasse zwei gleichgrofle ca. 3 ¢m dicke Beefsteaks
formen. Aus den Brotscheiben zwei Kreise, die etwas grofier als die Beefsteaks sind ausschneiden.
Diese in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl und einer geschilten angedriickten Knoblauchzehe
von beiden Seiten knusprig braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Tomate waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Die Beefsteaks in
einer beschichteten Pfanne mit 1-2 EL. Sonnenblumenél von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Je nach gewlinschtem Gargrad etwas ldnger braten. Zwei Teller mit den Salatblédttern auslegen,
darauf die Zwiebelringe verteilen. Je eine gerdstete Brotscheibe auflegen. Die Tomatenscheiben
auf die Brotscheiben legen und darauf die Beefsteaks geben. Je 1-2 EL Relish auf die Beefsteaks
geben und servieren.
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