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Rezept für 4 Personen 

Tatar von südafrikanischen
Scampi mit Oona
Caviar N° 103 –
traditionnel und Salat
von schwarzem Rettich

WERKZEUGE
 4  Dressierringe, Ø 8 cm
  Trüffelhobel

ZUTATEN
 50 g  Oona Caviar N° 103 – traditionnel

Tatar von südafrikanischen Scampi
 8  südafrikanische Scampi, ausgelöst, fein gewürfelt
 4 Tl  Crème fraîche
  Piment d’Espelette nach Geschmack

Salat von schwarzem Rettich
 2  Rettiche, schwarz, klein, geschält
 150 g  Crème fraîche, gut verrührt

Portweinzwiebeln
 1  Zwiebel, rot, gross, geschält, in feine Ringe geschnitten
 Wenig  Bratbutter zum Anbraten
 1 Tl  Zucker zum Karamellisieren
 1 dl  Portwein
 1  Lorbeerblatt

Garnitur
 Einige  Rettichsprossen

ZUBEREITUNG
Portweinzwiebeln – vorbereiten
Die Zwiebelringe in der heissen Bratbutter anziehen. Aber nicht bräu-
nen. Mit dem Zucker karamellisieren. Mit dem Portwein und dem Lor-
beerblatt aufkochen. Die Flüssigkeit stark einreduzieren. Die konfierten 
Zwiebeln in ein Glas füllen und luftdicht verschliessen. —Tipp: ist im 
Kühlschrank einen Monat lang haltbar.

Tatar von südafrikanischen Scampi
Die Crème fraîche und die Scampi mischen. Mit Piment d’Espelette 
mischen.

Rezept von Marion Michels

ANRICHTEN
Die Rettiche à la minute auf dem Trüffelhobel in hauchdünne Rondel-
len schneiden und auf dem Teller kreisförmig anrichten. Mit den Port-
weinzwiebeln belegen. Mit je einem Esslöffel Crème fraîche anrichten. 
Mit Rettichsprossen garnieren. Je ein Dressierring auf einen kleinen 
runden Teller setzen. Portionenweise mit den südafrikanischen Scampi 
füllen und mit dem Rücken eines Teelöffels fest andrücken. Mit Oona 
Caviar N° 103 bedecken. Und den Ring vorsichtig nach oben abziehen.




