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Kalbstartar mit Krﬁuterpesto und pochierten Apfelspalten

Dauer: Mittel
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100 G
gemischte Krauter grob gehackt (Petersilie, Schnittlauch,
Spinat, Kerbel, Kresse, Barlauch, ...)

30G Parmesan
..... 11OMLmI|deSOINenO|
............................... S alz
............................... Pfeﬂcer
..... OPTIONAL

10G Pinienkerne oder Erdnusse
..... 1APFeImklemespaltengeSChmtten
SOMLwelgwem ...............................................................
SOMLwasser ...................................................................
SGZUCker ...................................................................
SG .................... BUtter ....................................................................
..... 1SPrltzerH0“ersa&
..... 1spntzerZItronensa&
............................... S alz
............................... Pfeﬂ:er

5EL Mayonnaise



Zubereitung

1. Kalbfleisch in kleine Wurfel schneiden.

Tipp: Das Kalbfleisch vor dem Schneiden 20 Minuten in den Tiefkihler stellen, dann kann

man bessere Wiirfel schneiden!

2.  Apfel und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.

3. Alle Zutaten locker zusammen mischen und abschmecken.

1. Alle Zutaten in einem starken Mixer zu einer cremigen Paste mixen.

Tipp: Gleich mehr davon machen. Ist in Glaser abgefiillt und gekiihlt super haltbar. Idealer

Begleiter zu Pasta, Gnocchi, Salat, Vorspeisen etc.

1. Apfel in einer kleinen Pfanne kurz mit Butter und Zucker glasieren mit Wasser und Wein

abloschen.



2.  Restliche Zutaten dazugeben und einmal aufkochen lassen und sofort von der Hitze nehmen.

Sollen auf Zimmertemperatur serviert werden.

1.  Alles zusammen verrihren und abschmecken.

1. AmTellerboden etwas Pesto verstreichen, das Tartar darauf locker verteilen.

2.  Dierestlichen Komponenten adrett darauf anrichten, am Ende die Krauter als Dekoration und

servieren

Rezept zum Genusstagebuch #60



https://www.salzburgschmeckt.at/gschichtn/filmgschichtn/genusstagebuch-60-zu-gast-im-restaurant-der-venediger

