Tatar asiatisch vom Pferd

Ein Gericht, das glucklich macht!
Dieses Tatar, zwar ein Klassiker bei der Zubereitung von rohem
Fleisch, wird ein wenig variiert.

Zum einen bereite ich das Tatar von der Pferdelende zu -
nichts ist zarter.

Zum anderen kommen einige Zutaten hinzu, die ein wenig
auBergewohnlich sind und dem Tatar einen leichten asiatischen
Touch verleihen. Es aber auch sehr wirzig, leicht suff und
leicht scharf machen.

Da ist zu einen ein kleines Glaschen mit Teriyakisofe. Zum
anderen ebenfalls ein kleines Glaschen mit suB-scharfer
ChilisoBe. Dann noch ein Glaschen mit WorchestershiresoBe,
aber diese ist ja nicht asiatisch, sondern britisch.

Aber diese Zutaten, neben den gewohnlichen Zutaten wie Eigelb,
Zwiebel, Knoblauch und Gewlrze, machen das Tatart ein wenig
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besonders.

Zutaten fir 2 Personen:

= 500 g Pferdelende

» Teriyakisolie

= sUB-scharfe Chilisole
 Worchestershiresolie

= 1/2 Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

=2 TL Kapern (Glas)

» 6 Sardellenfilets (Glas)

= Salz

» frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
» edelsuBes Paprikapulver

» 2 Eigelbe

» etwa 10-12 Scheiben Toastbrot
= pbei Bedarf Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Zubereitung:

Unbedingt die Silberhaut der Lende entfernen, diese ist eine
Sehne und lasst sich nicht kauen. Lende in flache, grofe
Scheiben schneiden, dann quer in lange Streifen und diese
erneut quer in kleine Stucke. Nun nochmals mit einem sehr
grofen Messer die Lende in mehreren Durchgangen sehr fein
hacken.

Lende in zwel Eierringe geben, etwas hineindricken, eine Mulde
bilden flur das Eigelb und jeweils in der Mitte von einem
groBen Teller platzieren.

Zwiebel und Knoblauch putzen, schalen, kleinschneiden und
jeweils separat am Rande der Teller platzieren.

Die drei SolBBen in kleine Glaschen oder Behalter geben, es



bieten sich z.B. Schnapsglaser an, die ausreichend Sole
fassen. Ebenfalls auf den Tellern platzieren.

Dann noch Kapern, Sardellenfilets, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver an den Rand der Teller geben.

Zum Schluss jeweils ein Eigelb in die Mitte des Lendenrundells
platzieren.

Toastbrotscheiben im Toaster toasten und zum Tatar reichen.
Bei Bedarf auch Butter dazu auf den Tisch stellen.

Servieren. Guten Appetit!

Und ein gutes Neues Jahr 2026 mit diesem wunderbaren Gericht,
das glucklich macht!

Kirbisgnocchi mit SuR -
scharfer Sauce
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Leckere Gnocchi mit Sauce

Diesmal serviere 1ich die zubereiteten Gnocchi, die 1ich
eingefroren hatte, einfach mit einer asiatischen suf-scharfen
Sauce. Ich brate die Gnocchi vorher noch in 0l in der Pfanne
an.

Der Ubersicht halber fihre ich die Zubereitung der Gnocchi
nochmals auf.

Ich verwende einen Butternusskurbis, der der einzige Kurbis
ist, dessen Schale man mitessen kann.

Nach dem Garen des Kirbis ist dieser recht feucht, so dass man
etas mehr Mehl fur die Gnocchi benotigt als bei der
Zubereitung von Gnocchi aus Kartoffeln.

Mein Rat: Gleich etwas mehr Gnocchi zubereiten, sie lassen
sich portionsweise gut einfrieren und fur weitere
Zubereitungen verwenden.

Noch ein Rat: Mit einer Gabel oder einem Messer kann man die
Gnocchi noch etwas verzieren.



Zutaten fiir etwa 90 Gnocchi:

= 1 kg Butternuss-Kurbis
6 Eigelbe

=1 kg Mehl

= Muskat

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol
= suB-scharfe Sauce

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Kiurbis in grobe Stucke schneiden. Wasser in einem Topf
erhitzen und Kirbis darin 30 Minuten garen. Herausnehmen, in
eine groBe Schussel geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdrucken. Mehl dazugeben. Ebenfalls Eigelbe dazugeben. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut verruhren.

Wasser in einem Topf erhitzen und mit zwei kleinen L&6ffel aus
der Kurbismasse kleine Rollchen formen. Portionsweise in das
kochende Waser geben und jeweils 3-4 Minuten garen.
Herausnehmen, in eine Schiussel geben und abkihlen lasssen.
Portionsweise in Gefrierbeutel geben und einfrieren. Etwa 20
Gnocchi flr die weitere Zubereitung zuruckbehalten.

0Ol in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi darin anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Sauce daruber
verteilen und servieren.



