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Tatar vom frankischen Kalb
mit Avocado und Schwarzbrotcrostini

Zutaten flr 4 Portionen

700 g Kablsfilet oder Riicken
(klichenfertig zu pariert)

3 EL Leinendl alternativ Sonnenblumendl
"2 TL Paprika Rubinrot von Wiberg

2 TL Zucker

4 Sardellenfilets

1 EL Kapern

4 Cornichons

8 Stangel Blattpetersilie

1 kleine Gemiisezwiebel oder 2-3 Schalotten
(fein gewiirfelt und blanchiert)

1 EL kérniger Dijonsenf

1 frisches Hihnerei

4 Wachteleier

30 g Butter

4 Scheiben Schwarzbrot

6 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer aus der Mihle

2 Schalen gemischte Kresse

Avocadocreme

100 g Creme fraiche

1 Zitrone (Abrieb & Saft)

2 EL Olivenol

2 reife Avocados

1 kleine GemUsezwiebel, fein
gewdrfelt und blanchiert

1 Messerspitze Chilipulver
Pfeffer und Salz aus der Miihle

wahlweise zum Abschmecken
Tabasco, Worcestersauce
oder Cognac

1 Fir das Tatar das Kalbsfleisch mit einem groBen, scharfen Kiichenmesser in feine Wiirfel
schneiden oder alternativ durch die grobe Scheibe vom Fleischwolf lassen. Das Fleisch in eine
Schiissel geben mit Ol, Zucker, % TL Salz und Paprikapulver gut vermengen. Das Fleisch 20
Minuten im Kihlschrank ziehen lassen.

2 Sardellen, Kapern und Cornichons fein wiirfeln. Die Petersilie von den Stangeln zupfen und fein
schneiden. Das Hiihnerei aufschlagen, Zwiebel, kdrniger Senf, Sardellen, Kapern, Cornichons
und Petersilie zum Fleisch dazugeben. Alles griindlich vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wahlweise mit Tabasco, Worcester oder Cognac verfeinern. Bis zum Servieren
kaltstellen.
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Fir die Avocadocreme die Frucht halbieren (Achtung: groBer, runder Kern in der Mitte), aus der
Schale kratzen und in eine Schiissel geben. Créme fraiche, Ol, Zitronenabrieb und Saft
dazugeben und mit einem Kartoffelstampfer zerkleinern. Die blanchierten Zwiebelwiirfel
dazugeben und mit Chilipulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Schwarzbrot mit dem Olivendl in einer Pfanne goldbraun von beiden Seiten résten. Den
Knoblauch schalen, die noch warmen Brotscheiben auf ein Kiichenkrepp legen und noch warm
mit dem Knoblauch einreiben. Die Wachteleier mit der Butter in einer Pfanne zu Spiegeleiern
stocken lassen.

Die Schwarzbrotscheiben auf dem Teller platzieren. Eine groBe schéne Nocke Tatar mittig
darauf anrichten. Die Avocadocreme von der Nocke weglaufen lassen. Je ein Wachtelspiegelei

auf jede Nocke setzen. Die Kresse abschneiden und (iber das Gericht rieseln lassen.
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