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* Die Klichenschlacht — Menu am 27. Oktober 2026 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fiir das Rindertatar:

250 g Rinderfilet

1 Schalotte

5 Cornichons

2 TL Dijonsenf

2 TL Ketchup

1 EL Olivendl
Worcestershiresauce, zum
Abschmecken

1 Prise gerauchertes Paprikapulver
Rauchsalz, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Eigelb-Emulsion:

1Ei

1 TL Dijonsenf

3 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das pochierte Eigelb:
2 Eier

Fir die frittierten Kapern:
20 kleine Kapern, aus dem Glas
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fur das gerdstete Ciabatta:
Y, Ciabatta

1 Knoblauchzehe

Olivenol, zum Rosten

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Fiir die Fertigstellung:
Schalotten, von oben
Cornichons, von oben

1 Bund Schnittlauch

Essbare Bllten, fur die Garnitur

Simone Schaffler

Dekonstruiertes Rindertatar mit pochiertem Eigelb,
Eigelb-Emulsion, frittierten Kapern und gerostetem
Ciabatta

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet erst in diinne Scheiben, dann in Streifen und
anschlieend in kleine Wirfel schneiden. Schalotte abziehen. Schalotte
und Cornichons in sehr feine Wirfel schneiden.

Das fein gewdrfelte Rinderfilet mit Salz und etwas Rauchsalz, Pfeffer,
Paprikapulver, Senf, Ketchup, Olivendl und Worcestershiresauce
abschmecken. Zum Durchziehen in den Kuhlschrank stellen.

Ei trennen, Eigelb auffangen und das Eiweil® anderweitig verwenden.
Eigelb, Dijonsenf, Salz und Pfeffer in einer Schissel mit dem
Schneebesen verriihren. Das Ol langsam in die Eimischung geben und
ruhren, bis die Emulsion eine festere Konsistenz hat, aber keine
Mayonnaise ist.

Eier trennen, Eigelb auffangen und das Eiweifl} anderweitig verwenden.
Eigelbe fir 1 Minute sehr vorsichtig in siedendes Wasser geben.

Kapern trockentupfen und im hei3en Fett frittieren bis sie knusprig sind.
Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Ciabatta in Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne heif3 werden
lassen, Knoblauch halbieren und mit dem Rosmarin in die Pfanne geben.
Ciabatta-Scheiben von beiden Seiten goldgelb anrésten. Vor dem
Servieren leicht salzen.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Auf einem grof3en Teller die
Eigelb-Emulsion als Spiegel in der Mitte verteilen. Mit zwei Essloffeln das
Tatar in Nocken abstechen und auf dem Eispiegel platzieren. Die
geschnittenen Schalotten, Cornichons, frittierten Kapern und Schnittlauch
neben den Tatar-Nocken anrichten. Pochiertes Eigelb mittig platzieren
und mit essbaren Bluten dekorieren.



