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Rezept aus La Tavola 01/2023

10 bis 12 Personen als Flying Lunch

Rindstatar
WERKZEUGE
  Dressierringe, Ø 8 cm
  Glasständer nach Anzahl der Gäste

ZUTATEN
 760 g  Rindsfilet, zweimal durch den Wolf gedreht, 
  ersatzweise Kalbfleisch
 2  Schalotten, geschält, sehr fein gehackt
 1 El  Kapern, sehr fein gehackt
 4  Gewürzgurken, sehr fein gehackt
 3 El  Olivenöl, extra vergine
  Fleur de Sel
  Piment d’Espelette
  Maggia-Pfeffer

ZUBEREITUNG
Alle Zutaten gut mischen. In die gewünschte Portionenmenge teilen.

ANRICHTEN 
Die Dressierringe mit Olivenöl ausreiben und auf den Glasständer stel-
len. Je eine Portion Tatar in einen Dressierring geben und andrücken. 
Den  Dressierring vorsichtig nach oben abziehen. Mit den Zwiebelrin-
gen, den Gewürzgurkenfächern, den Kapernäpfeln und einigen Brun-
nenkressezweigen garnieren. 

Rezept von Marion Michels, Eric Ribke 
& Alexandra Bader




