Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Truffelkartoffelstock
mit Tatar, Wachtelei,
Truffel und Oona-Caviar

WERKZEUGE
Kartoffelstampfer
Traffelhobel
4  Dressierring, eckig oder rund
4 Degustierloffelchen

ZUTATEN
Triiffelkartoffelstock
4 Kartoffeln, mehligkochend, gross
21 Wasser
1 Lorbeerblatt
1 Knoblauchzehe mit Schale
80g Butter
120g Créme fraiche
80g Sommertruffel
Fleur de Sel

Tatar
400g Rinderfilet, fein gehackt
2 Eigelb
3El Olivendl
1 Schalotten, sehr fein gehackt
Fleur de Sel
Piment d’Espelette
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Wachtelei
4 Wachteleier
Bratbutter

Garnitur
20g Oona-Caviar Nr.2

ZUBEREITUNG

Triiffelkartoffelstock

Das Wasser mit der Knoblauchzehe und dem Lorbeerblatt aufkochen.
Die Kartoffeln mit der Schale sehr weich kochen, abschitten und heiss
schélen. Die Kartoffeln in einen Topf geben, mit Butter und Creme
fraiche mischen. Mit dem Kartoffelstampfer grob zerstampfen, sodass
einige Stucke noch sichtbar sind. 60 g des Sommertruffels fein hacken
und unter den Kartoffelstampf ziehen. Mit Fleur de Sel abschmecken.

Tatar
Alle Zutaten mithilfe einer Gabel gut mischen und abschmecken.
Wachtelei

Die Schale der Wachteleier vorsichtig mit einem spitzen Messer an-
schneiden. Die Wachteleier einzeln in Espressotassen fliessen lassen.

Bratbutter erhitzen und die Wachteleier bei kleiner Hitze stocken lassen.

Rezept von La Tavola

ANRICHTEN

Die Dressierringe auf die Teller stellen. 2 Finger breit mit Truffelkartof-
felstock fullen. Den Kartoffelstampf mit dem Tatar abdecken. Mit einer
Gabel der Tataroberflache Struktur geben. Die Dressierringe vorsichtig
nach oben abziehen. Je ein Wachtelei auf das Tatar geben. Mithilfe von
2 Teeloffeln vom Oona-Caviar vier Quenelles formen und auf die De-
gustierloffelchen setzen. Den restlichen Truffel direkt auf das Tatar ho-
beln.
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