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Anzahl:   20 Personen  
 
Rezeptgruppe: Vorspeise 
 
Saison:  Ganzjährig 
 
 
 
Rinds- Tatar 
 
Zutaten: (für 20 Personen) 
 
2 Kg- mageres Rindfleisch (z. B. Filet, Huft), in feinen Würfeli oder vom Metzger gehackt                                     
4 Esslöffel Cognac 
4 Esslöffel Olivenöl 
8 frische Eigelbe 
4 Schalotte, fein gehackt 
4 Essiggurke, fein gehackt 
4 Esslöffel Kapern, abgetropft, fein gehackt 
4 Esslöffel Petersilie, fein gehackt, 
4 Teelöffel scharfer Senf 
1 Teelöffel Paprika 
1 Teelöffel Salz 
Pfeffer nach belieben 
 
Zubereitung 
Fleisch in eine Schüssel geben, alle Zutaten bis und mit Pfeffer beigeben, mit einer Gabel 
gut mischen, in Portionen teilen, auf Teller anrichten, mit einem Messerrücken ein 
Rhombenmuster eindrücken. 
 
Garnitur 
 
6 gekochte Eier 
21 Cornichons 
Zwiebelringe  
Schnittlauch 
21 ganze Kapern 
gemischter Blattsalat mit Dressing nach „Gusto“ oder, 
6 EL Essig 
10 EL Rapsöl 
3 EL Apfelsaft 
Salz 
Pfeffer aus der Mühle 


