Erdbeeren in Tempura-Teig mit Rinder-Tatar

Fiir 2 Personen

500 g Erdbeeren 300 g Rinderfilet 1 Schalotte

1 Bund Schnittlauch 5 Stédngel Basilikum 1 kleiner Romanasalat
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Worcester-Sole 3 EL Olivenol

150 g Tempuramehl 3 Eiweif Frittierfett

1 EL Essig 1/2 TL scharfer Senf bunter Pfeffer

grobes Meersalz

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Das Rindfleisch in sehr feine Wiirfel schneiden
bzw. hacken. Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln. 4 Erdbeeren ebenfalls fein wiirfeln. Schnitt-
lauch und die Blétter von 2 Basilikumsténgel fein hacken. Den Salat putzen waschen, abtropfen
lassen und in feine Streifen schneiden. Rindfleisch mit Schalotte, gewiirfelten Erdbeeren und
gehackten Krautern vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Worcester-Sofle und Olivendl abschmecken.
Tempuramehl mit ca. 150 ml kaltem Wasser glatt rithren. Eiweif§ steif schlagen und darunter
ziehen. Den Teig mit Pfeffer und Salz wiirzen. 3 Erdbeeren wiirfeln und fiir die Dekoration
zuriickbehalten, die restlichen Erdbeeren halbieren und die Hélften durch den Teig ziehen. In
einem Topf mit heiflem Fett die Erdbeeren frittieren. Restliche Basilikumblétter ebenfalls durch
den Teig ziehen und frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Essig, 2 EL Olivendl, Senf,
etwas Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriihren und den Salat damit anmachen. Einen
Metallring von ca. 10 cm Durchmesser auf einen Teller geben, zu 1/3 mit Salat fiillen, dann
Tatar daraufgeben und fest andriicken. Den Ring abziehen, die Tempuraerdbeeren und frittier-
ten Basilikumbléttern anlegen und mit gewiirfelten Erdbeeren garnieren. Mit grob gemorserten
bunten Pfeffer und grobem Salz bestreuen und servieren.
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