Rinder-Tatar, Friihling-Krduter-Salat im Parmesan-Kérbchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindertatar:

250 g Tatar vom Rind 1 eingel. Sardellenfilet 1 Schalotte

1 TL scharfer Senf 1 TL Tomatenketchup 1 TL Kapern

1 Msp gemahlener Kurkuma 1 Msp. edelsiifles Paprikapulver 1 Prise Zucker
1 EL mildes Olivendl milde Chiliflocken mildes Chilisalz
Salz Pfeffer

Fiir das Parmesankoérbchen:
50 g Parmesan (am Stiick)
Fiir den Kriuter-Salat:

100 g kleine bunte Salatbldtter 20 g Krauterbléitter 1 Zitrone

1 EL Olivenol mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir den Dip:

1 Bund Schnittlauch 1 Zitrone 60 g griech. Joghurt
1 TL scharfer Senf Zucker mildes Chilisalz

Tatar mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Wasser fiillen, etwas Salz hin-
zufiigen und erhitzen. Sobald das Salzwasser kocht, Schalottenwiirfel hineingeben und 2 Minuten
blanchieren. In ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Das Sardellenfilet trocken tupfen und mit der Essiggurke und den Kapern fein hacken. Alles
mit dem Rinderhack, Schalottenwiirfeln, Olivenol, Ketchup, Senf, Kurkuma und Paprikapulver
vermischen. Mit Chilisalz, Chiliflocken und Pfeffer kréftig wiirzen.

Fiir das Parmesankorbchen Parmesan fein reiben. Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen. Den geriebenen Parmesan in zwei Hélften teilen. Anschlieflend je eine Hélften
kreisformig (ca.10 m Durchmesser) in die Pfanne streuen und goldbraun schmelzen lassen. Pfan-
ne vom Herd nehmen, Parmesan darin kurz abkiihlen lassen, bis die Konsistenz noch elastisch ist
und mit einer Palette gelost werden kann. Parmesan ablosen und in ein Glasschélchen driicken,
sodass der Parmesan iiber den Rand schaut. Auskiihlen lassen.

Fiir den Krauter-Salat mit einem Zestenreifler von der Zitronenschale ca. 1 Messerspitze abrei-
ben. Anschlieflend Zitrone halbieren und auspressen. 1 TL vom Zitronensaft mit dem Abrieb,
sowie Olivenol vermischen und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Salatbléitter, sowie Petersilie, Kerbel, Dill, Basilikum und Kresse waschen und trockenwedeln.
Anschlieflend Salat -und Kriuterbléitter darin marinieren.

Fiir den Dip Joghurt mit Senf verrithren. Zitrone halbieren, auspressen. Mit einigen Tropfen
Zitronensaft, einer Prise Zucker, sowie etwas Chilisalz abschmecken. Schnittlauch waschen, tro-
cken tupfen und Rollchen aus dem Schnittlauch schneiden, sodass die Rollchen ca. 1 EL fiillen.
Diese hinzufiigen.

Zum Servieren einen Metallring (etwa 10 cm Durchmesser) auf einen Teller setzen. Die Hilfte
der Fleischmasse in den Ring fiillen, glatt streichen und den Ring abziehen.

Das Parmesankorbchen neben das Rindertatar setzen, mit dem marinierten Salat fiillen, den
Dip auflen herum triufeln und servieren.
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