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Jungbullen-Tatar
Cornichons

Schalotten

Kapern

Sardellen

Bund Petersilie

Bund Dill

Senf

Paprikapulver, rosenscharf
Worcestershiresauce
Bio-Zitrone

Olivendl

Knoblauchzehen

Baguette

Italienische Krauter, getrocknet
Parmesan
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Rindertatar

mit Knoblauch-Parmesan-Baguette

C") 30 min Zubereitungszeit
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@ 774 kcal pro Portion
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Zubereitung

1

Cornichons in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten schalen
und in kleine Wiirfel schneiden. Kapern, Sardellen, Petersilie
und Dill fein hacken. Alles zusammen mit dem Rindertatar,
Senf, Paprikapulver, Worcestershiresauce, etwas
Zitronenabrieb und Salz, Pfeffer in einer Schiissel
vermengen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Knoblauchzehen schalen und pressen. Zusammen mit dem
Olivendl in einer Schiissel vermengen. Baguette langs
halbieren. Mit dem Knoblauchél bepinseln. Parmesan fein
reiben, zusammen mit den italienischen Krautern
vermengen und iiber das Baguette verteilen. Im Ofen ca. 5-
10 Min. backen.

Rindertatar auf Tellern anrichten. In die Mitte eine
Vertiefung driicken. Eier trennen und jeweils ein Eigelb in
die Kuhle des Rindertatars fiillen. Zusammen mit dem
Knoblauch-Parmesan-Baguette servieren.



1Prise Salz, Pfeffer zum Wiirzen

Nahrwerte

Brennwert
Fett
davon gesattigte Fettsduren

Kohlenhydrate

davon Zucker
Eiweil
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