Kalb-Tatar mit Mayonnaise, Kaviar, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Mayonnaise:

2 Eier 300 ml neutrales Pflanzensl 1 TL scharfer Senf
1 EL Weifiweinessig 1 EL Zitronensaft 1 Prise Zucker
1 Limette 50 g Hiittenkése Salz, Pfeffer
Fiir das Kalbstatar:

250 g Kalbshiifte 50 g Forellenkaviar 3 EL Olivenol
Salz

Fiir den Quinoa:

50 g Quinoa 150 ml Gemiisefond

Fiir den Wildkriutersalat:

20 g junger Spinat 20 g Feldsalat 20 g Mangold
20 g Rucola 1 Salatgurke 4 Radieschen
4 kl. braune Champignons 1 Limette % Bund Dill

1 Prise Zucker 2 EL Olivenol Salz

Fiir die Mayonnaise:

Den Senf, Weiflweinessig, Zitronensaft, eine Prise Zucker, eine Prise Salz und Eigelbe in einen
hohen Mixbecher geben. Drei Minuten lang mit einem Piirierstab von vom Boden des Bechers
aus mixen, bis eine feste, gelbe Masse entsteht. Danach das Ol withrend des Mixens langsam
darauf gieflen, bis sich die Zutaten zu einer hellgelben cremigen Masse verbinden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Limettenschale abreiben. Mayonnaise mit etwas Limettenschale, einer Prise Zucker und Hiitten-
kése gut verriihren.

Fiir das Kalbstatar:

Fleisch sehr fein wiirfeln. Limettenschale abreiben. Tatar mit etwas Limettenschale und Olivenol
marinieren.

Einen Anrichtering mit Tatar fiillen und immer wieder vorsichtig andriicken. Mayonnaise mittig
auf das Tatar verteilen, Ring vorsichtig entfernen. Kaviar auf das Tatar geben und mit Olivendl
verfeinern.

Fiir den Quinoa:

Gemiisefond in einem Topf erhitzen und Quinoa aufquellen lassen, bis keine Fliissigkeit zu sehen
ist. Quinoa in ein feines Kiichensieb geben und die letzte Fliissigkeit vorsichtig ausdriicken.
Fiir den Wildkriutersalat:

Limettenschale abreiben. Gurke ldngs, Radieschen und Champignons quer hobeln. Mit etwas
abgeriebener Limettenschale und je einer Prise Salz und Zucker wiirzen.

Spinat, Feldsalat, Mangold und Rucola waschen und trockenschleudern.

Salat mit Gurken, Champignons und Radieschen anrichten. Dill abbrausen und trockenwedeln.
Mit Dillstreifen garnieren und mit etwas Olivendl betraufeln.

Quinoa unter den Salat mischen.

Kalbstatar mit Wildkrautersalat auf einem Teller anrichten und servieren.
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