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Beef Tatar zum Selbermachen

Mit dem Beef Tatar zum Selbermachen kann man seine Gaste auf hdchstem Niveau verwdhnen. Fir
den Erfolg des Rezepts ist beste Fleischqualitat ausschlaggebend.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

800 g Rindslungenbraten
4 Stk. Eier

8 Stk. Wachteleier

1 Glas Kaviar

1 Bund Frahlingszwiebeln

4 Stk. Essiggurken

1 EL Kapern
2 EL Senf
1 EL Tomatenmark
2 TL Worcestershiresauce
2 TL Tabascosauce
1 EL Paprikapulver
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

1 Prise Schnittlauch

Zubereitung
1. Zu Beginn das Fleisch fur das Beef Tatar zum Selbermachen entweder mit einem
Wiegemesser wiegen oder mit einem scharfen Messer sehr diinn schneiden. Das Fleisch

anschlieRend kuhlen.

2. Nun sowohl den Schnittlauch und die Essiggurkerln, sowie die Kapern als auch die
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/eier-rezepte
/essiggurken-rezept-500
/kapern-rezepte
/senf-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

Frahlingszwieberln fein hacken. Jedes Gemiuse in eine eigene Schissel geben. Jetzt die
Gewlrze, die Tabasco- und Worcestershiresauce, Senf, Kaviar und Tomatenmark ebenfalls
in Schusseln anrichten. Anschliel3end die geschélten Wachteleier halbieren.

3. Nun das klein gehackte Fleisch zu Ringen oder zu Laibchen formen. Das Fleisch auf je einen
Teller legen, in die Mitte eine Mulde formen und jeweils ein Ei hineingeben. Die frisch
gehackten Krauter und die Wachteleier dekorativ neben dem Fleisch anrichten. Die
Schisseln in der Tischmitte aufstellen, das Fleisch je nach Geschmack wirzen.

Tipp

Das selbstgemachte Beef Tatar ist fir besondere Anlasse bestens geeignet.
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