Rind-Tatar surf und turf

Fiir 2 Personen
100 g Rinderfilet 100 g Lachsfilet, ohne Haut 1 Stange Lauch

1 Schalotte 1 Ei 1 Scheibe Toastbrot
1 TL Wiirzsofle 1 TL Worcester-Sofle 1 TL Sojasofle

1 Zitrone 2 EL Traubenkernol 1 TL Creme-fraiche
5 Kapernbeeren 0,25 Bund Koriander 1 EL Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Das Rinderfilet und das Lachsfilet waschen und trocken tupfen. Beides fein wiirfeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Koriander abzupfen und fein hacken. Den Lauch von der dufleren
Haut und dem Strunk befreien und fein wiirfeln. Die Schalotte abziehen und ebenfalls fein
wiirfeln, das Ei trennen. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Das Rinderfilet und
das Lachfilet mit dem Eigelb, der Wiirzsofle, der Worcester-Sofle, der Sojasofle, einem Essloffel
Zitronensaft und dem Traubenkernol vermengen. Anschliefend den Koriander, die Lauchwiirfel,
die Schalottenwiirfel und die Kapernbeeren dazugeben, alles gut vermengen und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Das Toastbrot in der Butter braten. Das Tatar surf & turf auf dem Toastbrot
anrichten und mit der Creme-fraiche garnieren.
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