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Rezept
Rindertatar mit pochiertem Ei auf zitronigem Krautsalat

Ein Rezept von Rindertatar mit pochiertem Ei auf zitronigem Krautsalat, am 20.04.2024

Zutaten
Fiir den Krautsalat:
1 Zitrone Y2 WeiRkohl (ca. 300 g)
Salz 1TL Zucker
2EL WeiBweinessig 1EL Walnussél
Fiir das Tatar:
400 g Entrecote 2 Schalotten
2 Cornichons 1TL Kapern
2 Sardellen 1TL scharfer Senf
Salz griner Pfeffer
Fiir die pochierten Eier:
Salz 1EL Weillweinessig
4 Eier (GroRe L)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 310 kcal, 18 g F,30 g EW, 6 g KH

Zubereitung

]_. Flr den Salat die Zitrone auspressen. Den Weiltkohl vierteln, vom Strunk befreien, waschen und quer in feine Streifen
schneiden. Diese mit Salz, Zucker, Essig und dem Zitronensaft in einer grof3en Schiissel mischen und 30 Min. ziehen
lassen, dabei einmal gut durchkneten, damit das WeiRkraut schneller gart.

2. Flr das Tatar das Entrecote mit der mittleren Scheibe durch den Fleischwolf drehen oder mit einem scharfen Messer fein
schneiden. Schalotten schalen, zusammen mit Cornichons, Kapern und Sardellen fein hacken und zum Tatar geben. Das
Tatar mit dem Senf, Salz und griinem Pfeffer abschmecken und bis zum Verzehr abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

3. Fir die pochierten Eier in einem grofRRen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen, das Wasser leicht salzen und 1 EL
Essig hineingeben. 1 Ei in eine Tasse aufschlagen. Wenn das Wasser kocht, die Temperatur etwas zuriicknehmen, das
Wasser im Uhrzeigersinn riihren, das Ei schnell in das sich noch drehende Wasser geben und 2 Min. ziehen lassen. Das
pochierte Ei mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, auf einen Teller gleiten lassen und beiseitestellen. Mit den
Ubrigen Eiern genauso verfahren.

4. Das Walnussol unter den Krautsalat mischen. Das Tatar mit dem Krautsalat auf vier Tellern anrichten und je 1 pochiertes
Ei auflegen.
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