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Beef Tatar vom Pinzgavuer Rind

Koch Vitus Winkler

Zutaten
(4 Personen)

FUr das Beef Tatar
e 40 grote Zwiebeln
2 EL Olivendl
20 g Essiggurken
5 g Petersilie
5 g Basilikum
200 g Rinderfilet
Salz
Pfeffer

FUr die Marinade

1 EL Olivendl

1 TL Honig

1 TL Dijonsenf

Saft einer 2 Zitrone

1 TL Worcestershire Sauce
1 Schuss Cognac

1 TL Paprikapulver edelsuf
1 Msp. Cayennepfeffer
Salz

Pfeffer

Quelle: ORF extra



FUr die Bauernfeta-Cracker
e 100 g Frischk&se vom Jersey-Rind (alternativ: Bergkdse)

FUr die pochierten Wachteleier
e 8 Wachteleier

e 500 ml Wasser

e 125 ml Apfelessig

e Salz

FUr die Garnitur

e Rosmarinnadeln

e Basilikumblatter

e Bauernfeta-Cracker

Lubereitung

1. FUr das Beef Tatar zuerst die rote Zwiebel in feine Wirfel schneiden, kurz in
einer Pfanne in etwas Olivendl anbraten und abkUhlen lassen. Die Essiggurken
ebenso in kleine WUrfel und die Petersilie und das Basilikum ganz fein
schneiden.

2. FUr die Marinade das Olivendl mit dem Honig, dem Senf, dem Zitronensaft,
der Worcestershire Sauce, einem Schuss Cognac und den GewdUrzen in einer
Schussel mit einem Schneebesen glattrGhren.

3. Nun das Rinderfilet mit einem scharfen Messer zuerst in dinne Scheiben,
diese dann in feine Streifen und zuletzt in kleine WUrfel schneiden. Die Wurfel
in eine Schussel geben und kraftig mit Salz und Pfeffer wlrzen, sodass das
Fleisch eine schdne rote Farbe erhdlt.

4. Die fein geschnittenen Krduter, die Essiggurken-Wurfel und die
ausgekUhlten Zwiebeln in die Marinade einrGhren und die Rinderfiletwurfel
unterrGhren. Das fertige Tatar vorerst kaltstellen und vor dem Anrichten
nochmals abschmecken.

5. FUr die Bauernfeta-Cracker den Frischk&se fein in eine heiBe Pfanne broseln
und schmelzen lassen. (Eine weitere Methode ist es den Kadse im Ganzen mit
einer Seite direkt in eine beschichtete Pfanne zu legen und zu warten, bis sich
eine Schicht davon auf dem Pfannenboden abgesetzt hat. AnschlieBend
den Kd&se in der Pfanne mithilfe einer Spachtel wenden und zweite Seite
knusprig braten.

é. FUr die pochierten Wachteleier einen halben Liter Wasser mit Apfelessig in
einem Topf zum Kochen bringen, salzen und mit einem Kochléffel im
kochenden Wasser kreisen, damit ein Strudel entsteht.



7. Die Wachteleier vorsichtig mit einem kleinen Messer aufschlagen und
jeweils zwei in eine kleine Schussel geben. Nun immer zwei Wachteleier
vorsichtig mit dem Loffel ins kochende Essig-Wasser gleiten lassen, dabei
umschlieBt das Eiweil3 durch die Drehung im Wasser das Eigelb. Die
Wachteleier fUr eine Minute ziehen lassen, mit einem Siebschdpfer aus dem
Wasser heben und auf Kichenpapier abtropfen lassen.

8. Zum Schluss mit zwei Loffeln aus dem Tatar Nocken formen und je drei
davon auf einen flachen Teller setzen. Zwei pochierte Wachteleier und einen
Bauernfeta-Cracker darauf geben und mit Rosmarinnadeln und
Basilikumbldattern garnieren.



