Rinder-Tatar mit Avocado und Granatapfel

Fiir 4 Portionen

300 g Beefsteak 1 EL gerostetes Sesamol 1 TL Tabasco

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer % Granatapfel

1 kl. rote Chilischote 4 Stiele Koriander 1 reife Avocado

2 EL Zitronensaft 1 Chili 8 runde Sch. Pumpernickel

Die Pumpernickel-Unterlage vorbereiten:

3 Scheiben Pumpernickel fein zerbroseln. Die Brosel in einer Pfanne mit Olivendl knusprig an-
rosten. Anschliefend auf ein Kiichenpapier geben und abkiihlen lassen.

Die Schalotten schneiden:

Die Schalotten abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Das Fleisch kleinschneiden:

Das Fleisch (je nach Zuschnitt in 2 gleichgrofle Stiicke) schneiden. Die Stiicke mit einem scharfen
Messer zuerst in lange diinne Scheiben, dann in diinne Streifen und anschliefend in feine Wiirfel
schneiden.

Die Tatar-Masse zubereiten:

Das Fleisch in eine grofie Schiissel geben. Olivendl, Eigelb, Sriracha Sauce, Ketchup und die
geschnittenen Schalotten mit einem Gummispachtel unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Avocado hinzufiigen:

Die Avocado léngs halbieren, schélen und entkernen. Das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden
und in einer Schiissel mit Zitronensaft, Abrieb, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken.
Anrichten:

Jeweils eine zuriickbehaltene Scheibe Pumpernickel auf den Teller legen. Mit Hilfe eines Dessert
Rings zuerst die halbe Menge Tatar auf das Pumpernickel geben, leicht andriicken und an-
schlieend die Hélfte der marinierten Avocado locker darauf geben. Auf diese Weise den zweiten
Teller anrichten. Jeweils mit gerostetem Pumpernickel, Granatapfelkernen und wenigen Bléttern
Rucola garnieren
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