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D Gesamtzeit: 30 min

Q Aktivzeit: 30 min

0 wite
Zutaten Nahrwerte
fur 2 Personen 1 Portion enthélt ca.:
Tatar
836 kca
300g  Huft vom Schweizer Kalb (fir Tatar, ander Theke 33g Ejweiss
estell

sob en 9g Kohlenhydrate

1TL Tabasco
739 Fett

1Prise Zucker

Salz _

Pleffer #’ Glutenfrei
Karamellisierte Zwiebeln (0 enthalt Laktose
1 Zwiebel @ Low Carb
109 B
1TL  Zucker .

Tipp

05TL Saz E 5

Cognac (optional) . Das Fleisch muss frisch und von bester Qualitét sein—am

. besten direkt beim Metzger oder an der Fleischtheke
. kaufen. Alles gut gekiihit verarbeiten. Das Passiertuch
. beim Schnittlauchdl sorgt fUr eine klare, schone Farbe.

Schnittlauchol

120 ml  Rapsal
3049 Schnittlauch

Topping

40g Créme fraiche (nature)
Zitronenabrieb
Schnittlauch, frisch geschnitten

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
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Meine Wahl.

Zubereitung

1 Schnittlauchél: Ol auf 70°C erwarmen, Schnittlauch zugeben, fein mixen und durch ein Passiertuch
abseihen. Kihl stellen.

Z Zwiebel sehr fein wirfeln, in Butter anschwitzen, 1 TL Zucker und 1/2 TL Salz zugeben und leicht
karamellisieren. Optional mit wenig Cognac abléschen. Abkuhlen lassen.

Kalbfleisch mit dem Messer fein schneiden.

Mit Salz, Pfeffer, wenig Tabasco und minimal Zucker wirzen.
Tatar flach auf dem Teller anrichten.

Karamellisierte Zwiebeln dartber verteilen.

Creme fraiche in Tupfern daraufsetzen.

Zitronenabrieb daruber reiben.

Zum Schluss Schnittlauchol und frischen Schnittlauch dartber.
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