Rinder-Tatar mit Blumenkohl und Schnittlauch-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

1 Schalotte 1 bis 2 Sardellenfilets 1 TL Kapern

1 Gewiirzgurke 250 g mageres Rinderhackfleisch 1 % EL Tomatenketchup
1 EL DijonSenf 1 Prise edelsiifles Paprikapulver  mildes Chilisalz

Fiir den Blumenkohl:

150 g Blumenkohlréschen 1 TL Neutrales Ol mildes Chilisalz

Zucker

Fir die Schnittlauchsauce:

60 g griech. Joghurt % TL scharfer Senf Tropfen Zitronensaft
Zitronenabrieb Ingwerabrieb 1 Prise Zucker

% Bund Schnittlauch mildes Chilisalz

Fiir das Rindertatar:

Schalotte abziehen und eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden.

Sardellenfilets trocken tupfen und mit Kapern und Gewiirzgurke in feine Wiirfel schneiden.
Rinderhackfleisch mit Schalotte, Sardellen, Gewiirzgurke, Ketchup, Senf und Paprikapulver mi-
schen. Mit Chilisalz wiirzen.

Tatar mithilfe von Anrichteringen auf Vorspeisentellern anrichten.

Die Anrichteringe vor dem Befiillen von innen mit Ol einfetten, so lassen sich die Ringe leichter
abziehen.

Fiir den Blumenkohl:

Blumenkohlréschen in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Blumenkohl in einer Pfanne in Ol auf
beiden Seiten goldbraun braten und mit Chilisalz wiirzen. AbschlieBend etwas Zucker dariiber
streuen und leicht karamellisieren lassen.

Fiir die Schnittlauchsauce:

Zitronenschale abreiben, anschliefend halbieren und eine Seite auspressen. Joghurt mit Senf
verrithren. Mit einigen Tropfen Zitronensaft, Zitronenabrieb, Zucker und etwas Chilisalz ab-
schmecken. Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und klein hacken. Schnittlauch hinzufiigen.
Die Blumenkohlscheiben auflen herum legen und die Schnittlauchsauce aufien herum tréufeln.
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