Kalb-Tatar mit gebackenem Ei und Sauerampfer

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsfilet 4 Bio-Eier 1 Zitrone

% Bund Sauerampfer 2 Stangen Friihlingslauch 1 Romana-Salatherz
500 g Butterschmalz 100 g Cashewkerne 100 g Panko

Rapsol Olivenol Weiflweinessig
Meersalz schwarzer Pfeffer

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft fiir zehn bis zwolf
Minuten hellbraun résten.

Den Backofen auf 62 Grad Umluft vorheizen.

Wasser in einem Topf auf dem Herd auf 62 Grad erhitzen (am besten mit einem Thermometer
kontrollieren), die Eier hineingeben, den Topf in den vorgeheizten Backofen stellen und die Eier
80 Minuten garen. Die Eier anschlieflend kalt abschrecken (wer einen Dampfgarer zur Verfiigung
hat, kann die Eier einfach 80 Minuten bei 62 Grad Wasserdampf garen).

Das Kalbsfilet in feine Wiirfel schneiden und grofiziigig mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
wiirzen. Etwas Abrieb von der Zitronenschale sowie einen kleinen Schuss Olivendl zugeben, gut
vermengen und abschmecken.

Die gewaschenen Blétter vom Sauerampfer von den Stielen zupfen, in einen Morser geben, mit
einer groflen Prise Meersalz verreiben, einen Schuss Rapsol zugeben und zu einer Paste (bzw.
einem dickfliissigen Kréuterol) verreiben.

Den Friihlingslauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Das Romana- Salatherz lings hal-
bieren, den Strunk entfernen und die Blétter grob schneiden. Etwas Rapsol in einer Pfanne
erhitzen, die gerosteten Cashewkerne und den Friihlingslauch hineingeben und durchschwenken.
Anschliefend den Salat zugeben, kurz durchschwenken, mit einem kleinen Schuss Essig ablo-
schen und in eine Schiissel fiillen.

Das Butterschmalz in einem kleinen, hohen Topf auf circa 150 Grad erhitzen. Die Eier aufschla-
gen, aus der Schale gleiten lassen, sehr vorsichtig in Panko wélzen, im heiflen Butterschmalz
frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Ei ist nach einigen Sekunden fertig, so-
bald es auflen knusprig braun und der Dotter noch fliissig ist.

Das Kalbstatar mit Hilfe eines Garnier-Rings auf zwei Tellern verteilen, den Salat daneben an-
richten und mit der Sauerampfer-Paste betrdufeln. Das frittierte Ei auf das Tatar setzen und
mit einer kleinen Prise Meersalz bestreuen.
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