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* Die Klichenschlacht — Menii am 10. Marz 2026 -
Vorspeise mit Johann Lafer
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Fiir das Rinderatar:

200 g frisches Rinderfilet

2 Anchovisfielts in Ol

1 TL Kapern

4 Cornichons

1 kleine Schalotte

2 sehr frische Eier

¥ TL Dijonsenf

1,5 TL Tomatenketchup

1 Spritzer Srirachasauce

1 TL Spritzer Worcestershiresauce
1 TL Olivendl

2 Zweige glatte Petersilie

4 Halme Schnittlauch

Y4 TL Knoblauchpulver

2 TL edelsuRes Paprikapulver

2 TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Kartoffelnest:

300 g festkochende Kartoffeln
1 TL edelslfRes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Fur die Triiffelmayonaise:

Y2 Zitrone, Saft

1Ei

1 TL Dijonsenf

100 ml Rapsol

20 ml Truffelol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Philipp Hofmann

Rindertatar auf Kartoffelstroh mit Triiffelmayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Das Rinderfilet frisch aus dem Kihischrank entweder durch den
Fleischwolf drehen oder — je nach gewlinschter Feinheit — mit einem
scharfen Messer fein wiirfeln und anschlieRend leicht durchhacken.
Fleisch in eine Schiissel geben. Schalotte abziehen und sehr fein wiirfeln.
Kapern, Cornichons und Anchovisfilets zunachst fein schneiden und
anschliellend gemeinsam noch feiner durchhacken. Alles zum Rindfleisch
geben. Dijonsenf, Tomatenketchup, Srirachasauce, Worcestershiresauce,
Olivendl, Knoblauchpulver, edelsiiRes Paprikapulver, Salz und Pfeffer
zugeben und alles kraftig verriihren. Kurz ziehen lassen und
anschlieBend nochmals abschmecken und verrihren.

Petersilie und Schnittlauch fein hacken und unter das Tatar mischen.
Zum Schluss die Eigelbe entweder direkt unter die Masse riihren oder
beim Anrichten auf das Tatar geben.

Kartoffeln schalen und in feine Streifen (Julienne) hobeln. In eine
Schussel geben und mit Wasser abspiilen. Anschlief3end in frischem
Wasser ca. 10 Minuten ziehen lassen. Dann abgieRen und nochmals
abspulen. Kartoffelstifte auf ein Kichenpapier geben und mdglichst gut
abtrocknen. Dann die Kartoffelstifte in 170 Grad heiem Ol fiir ca. 8
Minuten goldbraun frittieren. Nach dem Frittieren auf ein Klichenpapier
geben und im Anschluss mit etwas Paprikapulver und Salz nach
Geschmack wirzen.

Ei in ein schmales Gefald geben, Senf und einen Spritzer Zitronensaft
zugeben. Raps- und Truffelél zugeben und das Ei damit bedecken. Dann
den Pdrierstab direkt Uber das Eigelb halten und diesen auf hdchste Stufe
einschalten, so lange, bis alle Zutaten zu einer homogenen Masse
verrihrt sind. Zum Schluss die Triffelmayonnaise mit Salz, Pfeffer und
Senf abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



