Gehacktes vom Alm-Ochsen mit Pfifferlingen, Croitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Gehackte:
100 g Rinderfilet, (Ochse) 100 g kleine Pfifferlinge 1 Schalotte

Ca. 4-5 Essiggurken 1-2 EL Essiggurkenwasser 1 TL Ketchup

2 cl Cognac weiler Balsamico Essig 1 TL Kapernbeeren
2 Halme Schnittlauch 4 TL Senf 1 Eigelb

1 Flocke Butter Olivenol 1 Msp. Paprikapulver
Eiswiirfel Salz Pfeffer

Fiir die Crotitons:

50 g Tramezzini Brot 20 g Butter

Fiir die Garnitur:

4 Bund Schnittlauch Erbsenkresse Tabasco

Fiir das Gehackte:

Das Rinderfilet zuputzen, erst in Scheiben, dann in Wiirfel schneiden und anschliefend feinha-
cken. In eine kalte Schiissel geben, die auf Eiswiirfeln steht, mit Salz, Pfeffer, Ketchup, Senf,
Paprikapulver, Zitronenabrieb, gehackten Kapernbeeren, Schalotten, Essiggurken, Gurkenwas-
ser, Cognac, Oliventl und dem Eigelb zu einem Tatar anriihren und kalt stellen. Die Schalotten
optional blanchieren und abkiihlen lassen, bevor sie zum Tatar gegeben werden. Die zugespitzten
Pfifferlinge in einer trockenen Pfanne anbraten, die Hitze etwas zuriickdrehen und eine Flocke
Butter hinzugeben, leicht abschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Essig
abloschen. Zuletzt noch etwas von dem in Rollchen geschnittenen Schnittlauch dazugeben.

Fiir die Croiitons:

Tramezzini Brot in kleine Wiirfel schneiden und in etwas aufgeschdumter Butter langsam zu
Crofitons rausbraten. Croutons absieben und als Tipp die iibrige Butter in Eiswiirfelformen ge-
ben und einfrieren.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch feinhacken, Erbsenkresse abzupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch, Erbsenkresse und Tabasco garnieren und
servieren.
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