Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

RINDERTATAR AUF SPARGELWIRBEL

Chef: Leonardo Pellacani

Zubereitung

Fir 6 Personen

Menu-Zutaten

600 g Punte di asparagi verdi lessate - U71X

g.b. Olio extravergine di oliva (Natives Olivendl extra) - EKC
q.b. Pepe nero intero - 1240

g.b. Salsa di agrumi (Zitrussauce) - BOOX

g.b. Salsa di carciofi (Artischockensauce) - X70X

g.b. Salsa di cavolo viola (Rotkohlsauce) - XX0X

Zutaten

600 g Rinderhiifte
n.B. Salz
n.B. Worcestershiresauce

6 Scheiben Sandwichbrot ohne Kruste

Die Spargelspitzen langs in diinne Streifen schneiden. Aus dem Brot runde Scheiben schneiden und toasten. Fiir die Zubereitung

des Tatars das Rindfl eisch mit dem Messer hacken und mit Worcestershiresauce, Salz, Pfe? er und Natives Olivendl Extra

Vergine wiirzen. Das Brot in die Tellermitte legen und die Spargelstreifen rundherum als ,Wirbel“ anordnen. Das Tatar in

klassischer kreisférmiger Form auf die Brotscheibe setzen. Mit Rotkohlsauce, Zitrussauce und Artischockensauce von Menu

Evolution garnieren. Mit etwas Natives Olivendl Extra Vergine betrdufeln und mit gemahlenem schwarzem Pfeffer bestreuen.

Verarbeitung ohne Gluten
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