Kalbsherz-Tatar

Zwei Schnittchen mit Kalbsherz-Tatar, mit Schnittlauch
garniert

Wieder ein Abendsnack. Ein rohes Gericht, das dem bekannten
Rinder-Tatar entspricht, nur dieses Mal mit Kalbsherz. Es ist
ja wie Rinderfilet, aus dem Rinder-Tatar zubereitet wird,
Muskelfleisch, nur ist es sehr viel kraftiger und fester. Von
Adern, Sehnen und Fett befreit, wird es durch den Fleischwolf
gedreht. Solch dunkelrotes, mageres und somit fettfreies
Hackfleisch 1ist mit keinem anderen, handelsublichen
Hackfleisch vergleichbar. Schalotte und Knoblauchzehe gehoren
naturlich zum Tatar dazu, Kapern und Worchestershire-Sauce
sorgen fiur Saure, Sardellen fur Wurze, rosenscharfes
Paprikapulver fiur Scharfe und Senf, Olivendl und Eigelb fir
die Bindung. Gewlurzt wird mit Salz und Pfeffer und garniert
mit Schnittlauch. Dazu gebutterte Baguetteschnittchen. Ein
auBergewdhnliches Abendessen.

Zutaten fiir 1 Person (etwa 10 Schnittchen):
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1/3 Kalbsherz (300-400 g)

Schalotte

Knoblauchzehe

TL Kapern

eingelegte Sardellen

TL Senf

Eigelb

TL Worcestershire-Sauce
TL Olivenol

= Schnittlauch
 rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

 Pfeffer
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= 1 Baguette (alternativ: Chiabatta oder Schrippen)

Zubereitungszeit: 40 Min.

Kalbsherz von Adern, Sehnen und Fett befreien. Dann 1in
fingerdicke Scheiben, diese in Strange und diese wiederum in
kleine Wurfel schneiden. Die Kalbsherzwlurfel durch den
Fleischwolf in eine Schiussel drehen. Schalotte und
Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden. Kapern kleinhacken.
Sardellen kleinschneiden. Schalotte, Knoblauch, Kapern und
Sardellen zum Kalbsherz geben. Senf, Eigelb, Worchestershire-
Sauce und Olivenol ebenfalls hinzu geben. GroBzlugig mit Salz
und Pfeffer und wenig mit Paprikapulver wirzen. Alles gut
vermengen und vermischen.

Schnittlauch kleinschneiden. Baguette in dicke Scheiben
schneiden, diese buttern und das Tatar darauf geben. Mit dem
Schnittlauch garnieren.



