Rinder-Tatar, Wildkrduter-Salat, Pumpernickel-Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir das Rintertatar:

300 g Rinderfilet 20 g Sardellen 20 g Kapern

1 Schalotte 2 EL Zuckerriibensirup 1 EL Ketchup

1 EL Dijonsenf 1 TL Worcestershiresauce 1 TL Piment d’Espelette
2-3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Schmand-Espuma:

300 g Schmand 50 g Parmesan 50 g Pilzfond

1 TL Triffelpulver Salz

Fiir das Pumpernickel:

4 Scheiben Pumpernickel 50 g Butter Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir das konfierte Eigelb:

2 Eier 400 ml neutrales Pflanzenol

Fiir den Wildkriutersalat:

50 g Wildkrdutersalat 2 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Zuckerriibensirup

1 TL mittelscharfer Senf 2 EL Sonnenblumendol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur: 1 kleiner Wintertriiffel

Fiir das Rintertatar: Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotte abziehen, in feine Wiirfel hacken, Kapern und Sardellenfilets kleinhacken. Aus Zucker-
ritbensirup, Ol, Senf, Ketchup und Worcestershiresauce eine Sauce anmischen. Schalottenwiirfel
hinzugeben. Mit Piment dEspelette, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rinderfilet in kleine, feine Wiirfel schneiden, in das Dressing geben und ziehen lassen.

Fiir den Schmand-Espuma: Schmand mit Pilzfond verrithren. Parmesan fein reiben und ge-
meinsam mit Triiffelpulver zu Schmand-Mix geben. Basis fiir Espuma sollte mit Salz kréftig
abgeschmeckt sein, da es durch den Sahnespender noch etwas an Kraft verliert. In den Sahnes-
pender geben und kaltstellen.

Fiir das Pumpernickel: Pumpernickel in einem Multizerkleinerer zerkleinern. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen bis sich die Butter von der Molke trennt. Nussbutter durch ein Sieb geben
und mit den Pumpernickel-Broseln in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schwenken. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir das konfierte Eigelb: Eier trennen und Eigelbe auffangen. Jeweils 200 ml Ol in eine kleine
Auflaufform geben und Eigelbe vorsichtig in das Ol gleiten lassen. Im Ofen ca. 7 Minuten kon-
fieren. AnschlieBend mit Hilfe eines Sieblsffels aus dem Ol nehmen und anrichten.

Fiir den Wildkriutersalat: Ol mit Senf, Zuckerriibensirup und Balsamico vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Salat waschen und trockenschleudern. Mit dem Dressing vermen-
gen.

Fiir die Garnitur: Triiffel reiben.

Zum Anrichten das Rindertartar in einen Ring geben und den Wildkrautersalat in einem kleinen
Bouquet darauf anrichten.

Pumpernickelbrosel in ein tiefes Gefafl geben. Eigelb vorsichtig darauf anrichten und den Schmand-
Espuma dariiber sprithen bis das Eigelb bedeckt ist. Triiffel iiber Espuma raspeln.
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