Beef Tatar

1/3 Dressing

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig ~ Fur:

- Zutaten
-
112 TL Salz
1EL Honig
4EL weiller Balsamicoessig
1PRISE gemahlener Kardamom
1EL Zitronensaft
12 abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
SEL pflanzliches Ol
© Salzburger Agrar Marketing/ Anna T. Wieser
Verfasst von: Anna T. Wieser
Zubereitung
1. Fir das Dressing alle Zutaten in ein verschraubbares Glas geben und kraftig schitteln.

Info

Kostliches rohes Rindfleisch mit Wurzelgemuse als kalte Vorspeise genie8en. Ein feines Gericht fur besondere Gaste.



Beef Tatar

2/3 Wurzelgemiise

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig ~ Fur:

= Zutaten
-
2 Karotten
1 gelbe Karotte
1BUND Petersilie
1 Kohlrabi
1 Rote Ribe
© Salzburger Agrar Marketing/ Anna T. Wieser
Verfasst von: Anna T. Wieser
Zubereitung
1. Gemdse schalen und Julienne schneiden.
Die Schneideweise Julienne bedeutet in Streifen schneiden.
2. Kurz in Eiswasser legen, Rote Riibe separat, das ganz Wasser danach abgief3en

3. Wourzelgemise mit dem vorbereiteten Dressing marinieren.



Beef Tatar

3/3 Rindfleisch

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig ~ Fur:

g Zutaten
ZSTUECK ......... Sardmen ......................................................
1TL .................. Kapem ........................................................
.......................... FHSChgemahlenerpfeﬁer
.. 20G ................ ESSIggurker I ..................................................
20G ................ Femgehakteszebel .........................................
1006 ............... Rmderﬁlet ....................................................
.......................... Chlhpase/sambaloelek
.......................... Salz
& SaibungerAgar arketngl e Tolllcal 1EL ................. Pﬂa nZhC hes OI ...............................................
Verfasst von: Anna T. Wieser 1EL Ketchup
1EL ................. Estragonsemc .................................................

Zubereitung

1. Rindfleisch fein schneiden.

GroRe wie ein grob Faschiertes.

2. Aus den restlichen Zutaten eine Marinade herstellen und damit das Fleisch wirzen und abschmecken.

3. Rindfleisch und Wurzelgemise dekorativ am Teller anrichten.



