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lhr Hofladen mit
natiirlich frischen Produkten

Tatar vom Rind

FUR 2 PORTIONEN  Zubereitung
Zutaten Schalotte schalen und in sehr kleine Wirfel

1 Schalotte ) schneiden. Gewiirzgurke ebenfalls klein wiirfeln.
L Klelne Gewlirzgurke 1 apern abtropfen Lassen und sehr klein hacken.
1 TL Kapern

1 Sardellenfitet Das Sardellenfilet abspiiLen, trocken tupfen und fein
1 Stéangel Petersilie zerkleinern. Petersilie waschen, trocken schitteln,

300g Rindertatar Blatter abzupfen und fein hacken. Das Tartar mit den
2 TL Ketchup vorbereiteten Zutaten sowie Ketchup, Cognac und Ol
1 Schuss Cognac gut vermengen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.

1 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer
1 kleine Zwiebel

Zwiebel schéalen und in diinne Ringe schneiden.
Damit das Tatar belegen.
Dazu schmecken die Bratkartoffeln hervorragend.

Tipp: Fir eine pikant scharfe Note kdnnen Sie das Tatar noch mit einigen Spritzern
Tabasco wirzen.
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