Beef Tatar 8“45‘; schmeckl

—— Dauer: Mittel

.................................................................................

© Salzburger Agrar Marketing/ Anna T. Wieser

Zutaten

..... 1/2TLsa|z
..... 1ELHomg
..... 4ELwe|8erBalsamlcoeSSIg
..... 1PRISEgemah|enerKardamom
..... 1ELZItronensa&
..... 1/2

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone



2 Karotten
..... 1gelbeKar0tte
..... 1BUNDPeterSI|Ie
..... 1K0h|rabl
..... 1ROteRUbe

20G Essiggurkerl
20G fein gehakte Zwiebel
100G Rinderfilet

Salz
..... 1ELPHanZhCheSO|
..... 1ELKetChUP
..... 1ELEStragonsenF

Zubereitung



1. Fur das Dressing alle Zutaten in ein verschraubbares Glas geben und kraftig schitteln.

1. Gemuse schalen und Julienne schneiden.

Die Schneideweise Julienne bedeutet in Streifen schneiden.

2.  Kurzin Eiswasser legen, Rote Ribe separat, das ganz Wasser danach abgiel3en

3.  Wourzelgemuse mit dem vorbereiteten Dressing marinieren.

1. Rindfleisch fein schneiden.

Grofe wie ein grob Faschiertes.

2. Ausden restlichen Zutaten eine Marinade herstellen und damit das Fleisch wirzen und

abschmecken.

3. Rindfleisch und Wurzelgemijse dekorativam Teller anrichten.

Kostliches rohes Rindfleisch mit Wurzelgemuse als kalte Vorspeise genieBen. Ein feines Gericht fur besondere Gaste.



