Tatar im Toast und Krabben-Brot mit Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das Tatar:

400 g Rinderfilet 2 Schalotten 0,5 Knoblauchzehe
1 EL Kapern (in Lake) 2 Sardellenfilets (in O1) 1 Gewiirzgurke

1 EL Paprikapulver, edelsiif3 2 EL Senf 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker 1 Prise Cayennepfeffer ~ Salz, Pfeffer

Fiir den Toast:

2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe
8 Dinkeltoast-Scheiben Salz Pfeffer

0,5 Bund Schnittlauch
Fiir das Krabbenbrot:

300 g Schwarzbrot (Scheiben) 4 EL Butter 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Schnittlauch 150 g Sauerrahm 8 Eier
Salz Pfeffer 1 Romersalatherz

400 g Krabben in Salzlake

Fiir das Tatar das Filet von Fett und Sehnen befreien und in sehr feine Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Kapern, Sardellen und Gewiirzgurke auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann alles fein hacken.
Kapern, Sardellen und Gurke mit Schalotten und Knoblauch in einer Schiissel mischen, mit Pa-
prikapulver, Senf und Olivendl wiirzen und das gehackte Rinderfilet unterheben. Das Tatar mit
je 1 Prise Zucker und Cayennepfeffer sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Toast den Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen.

Den Knoblauch andriicken und mit dem Rosmarin in die Pfanne geben.

Die Toast-Brotscheiben darin nacheinander bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2-3 Minuten ros-
ten. Herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zum Servieren das Tatar auf 4 Scheiben gertstetem Toastbrot anrichten, die restlichen Toast-
scheiben darauflegen und jedes Sandwich diagonal zu je 2 Dreiecken halbieren.

Das Tatar im Toast mit Schnittlauchréllchen garniert servieren.

Fiir das Krabbenbrot in einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Schwarzbrotscheiben darin
von beiden Seiten résten. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp legen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Sauerrahm mit den Krdutern vermischen und zu einer cremigen Masse verriihren.

Fiir das Riihrei die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, die Eier hineingeben und bei mittlerer Hitze langsam zu
Riihrei garen. Dabei mit einem Holzschieber das Riihrei vorsichtig in der Pfanne immer wieder
zusammenschieben.

Vom Salat den Strunk anschneiden und die Blétter rundum l6sen. Die Blétter waschen und
trockenschiitteln.

Das gerostete Brot auf einen Teller geben und jeweils ein langes Salatblatt darauflegen.

Auf das Salatblatt einen Klecks von der Krautercreme geben.

Anschlieend das abgekiihlte Riihrei darauf anrichten und die Krabben iiberstreuen.
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