» Die Klichenschlacht — Menu am 09. April 2026
Tagesmotto ,,Eier” mit Bjorn Freitag

Fiir das Tatar:

120 g Rinderfilet

1 Sardellenfilet in Ol

1 TL Kapern in Salzlake
1-2 Cornichons

1 Schalotte

1 Zitrone, Saft

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL korniger Senf

1 TL Worcestershiresauce
1 Spritzer Tabasco

1 TL Olivendl

% Bund Schnittlauch

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zabaione:

1 Zitrone, Saft

2 Eier

50 g Parmesan

80 ml trockener Weillwein

Bunter Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Ol:
1 Bund Schnittlauch
300 ml Traubenkerndl

Fur das Eigelb:
2 Eier
Schnittlauch-Ol, von oben

Fiir die frittierten Kapern:

2 EL Kapern, trocken in Meersalz
2 EL Kapern, in Salzlake
Neutrales Ol, zum Frittieren
Mehl, zum Mehlieren

Paula Zimmer

Rindertatar mit herzhafter Zabaione, in Schnittlauch-Ol
konfiertem Eigelb und frittierten Kapern

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch fein wirfelig schneiden. Sardellenfilet ebenfalls fein
schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Schalotte abziehen
und mit Kapern und Cornichons fein hacken. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Fleisch, Sardelle, Schalotte, Kapern und Cornichons
vermengen und mit Zitronensaft, Schnittlauch, Worcestershiresauce,
Senf, Ketchup, Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Tatar in einem
Ring anrichten.

Parmesan reiben. Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eiweille
anderweitig verarbeiten. Eigelbe und Weillwein tGber dem Wasserbad bis
zu einer Temperatur von 65-68 Grad luftig schlagen. Dann vom
Wasserbad nehmen und nochmal kurz kalt schlagen.

Parmesan sehr fein reiben und |6ffelweise unterziehen. Zitrone halbieren
und Saft auspressen. Zabaione mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol erwadrmen und mit Schnittlauch fein pirieren, dann durch ein feines
Sieb oder einen Filter passieren. Ol warm halten

Form mit dem Schnittlauch-Ol einstreichen. Eier trennen und die Eigelbe
auffangen. Eiweil3e anderweitig verarbeiten. Eigelbe in die eingedlte
Form geben und das restliche Schnittlauch-Ol vorsichtig in die Form
gielBen. Die Eigelbe missen bedeckt sein.

Form in ein Wasserbad stellen und die Eigelbe bei 63-65 Grad 10-12
Minuten konfieren.

Kapern gut trockentupfen, dann leicht mehlieren. In heilem Fett knusprig
frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.



)

Fiir die Garnitur: Gericht mit Radieschen und Schnittlauch garnieren.
1 Radieschen mit Griin
6-8 Halme Schnittlauch

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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