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Rindertatar mit Johanniskrautdl und Walnusstapenade
Rezept von Jean-Marie Dumaine

100 g
200 ml

1TL
2 EL
3208
2 EL
1TL

1 Msp.
4 EL

200 g

4 EL

4 EL
1TL

Fiir 4 Personen

Johanniskrautél:
Johanniskrautbliiten
Olivensl

Tatarsauce:

Japanischer Knéterich in Essig (oder
Kapern)

Eigelb

Wiesenschaumkraut-Senf (im VIEUX
SINZIG erhdltlich)

Essig

Johanniskrautol

Tatar:

Rinderfilet

Schalotte, klein geschnitten

frische gehackte Krauter (z.B.
Schnittlauch, Geil’ful}, Dost)
Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer
Walnusstapenade (im VIEUX SINZIG
erhltlich)

Kartoffelrosti:

festkochende Kartoffeln

Salz, Pfeffer aus der Miihle, Muskat
Ol

zarte Krauter wie Vogelmiere,
Giersch, Taubnessel, Labkraut,
Schafgarbe

Meerrettichsauce mit Sahne
Johanniskrautol

Fiir das Johanniskrautdl die Bliiten in ein Glas geben,
mit dem Olivendl bedecken und verschlieRen. An
einem sonnigen Platz (Fensterbank) 4 Wochen ziehen
lassen.

Das Glas einmal in der Woche drehen. Das dunkelrote
Ol durch ein Sieb gieRen, die Bliiten gut ausdriicken,
das Ol in eine Flasche fiillen und im Kiihlschrank
aufbewahren.

Fiir die Tatarsauce den Japanischen Knéterich fein
wiirfeln. Alle Zutaten bis auf das Ol mischen. Das Ol in
einem feinen Strahl nach und nach darunterriihren.

Fiir das Tatar das Rinderfilet in feine Wiirfel
schneiden. Mit der Sauce, Schalotte, Krautern, Salz und
Pfeffer mischen. Das Tatar in vier Portionierringe fiillen
und glatt streichen. Mit einer diinnen Schicht
Walnusstapenade bestreichen.

Fir die Kartoffelrdsti die Kartoffeln schalen und grob
raspeln. So lange in kaltem Wasser stehen lassen, bis
sich die Kartoffelstarke abgesetzt hat. Das Wasser
durch ein Sieb schiitten und dabei die Starke
auffangen.

Die Kartoffeln gut ausdriicken. Die Kartoffelstdrke
daruntermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Jeweils etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
nacheinander vier kleine Rosti backen. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Unmittelbar vor dem Servieren das Tatar auf die
warmen Kartoffelrdsti setzen. Die Portionierringe
entfernen. Mit den frischen Krdutern, Meerrettichsauce
und Johanniskrautdl garnieren.

Tipps:

Das Johanniskrautol am Johannistag, dem 24. Juni,
zubereiten.

Die Zutaten fiir die Tartarsauce missen vor der
Verarbeitung unbedingt Zimmertemperatur haben.



