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Rinder-Herings-Tatar mit Schaum und Chips vom Knoblauch

Rezept von Lucas Tricot, Lille, Frankreich

»rartare de boeuf” ist ein absoluter Klassiker in ganz Frankreich. Im Grunde ein
einfaches Rezept, anspruchsvoll ist nur, das gute Fleisch perfekt zu wiirzen. Lucas
Tricot hat den Dreh raus und kombiniert das sanft mit dem Messer geschnittene - und
nicht durch den Wolf gequetschte - Fleisch mit Hering und Zweierlei vom Knoblauch.
Das passt so was von gut!

Zutaten (fiir 4 Personen):

fiir den Knoblauchschaum:

100 ml Milch

50 ml Sahne

6 gerdaucherte Knoblauchzehen
Salz
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fiir das Tatar:

200 g Rinderfilet

200 g gerducherter Hering

2 Schalotten

1 EL Sonnenblumendl

2 EL Dill, gehackt

2 EL glatte Petersilie, gehackt
Salz und Pfeffer

auflerdem:

4 gerducherte Knoblauchzehen
Sonnenblumendl zum Frittieren
50 ml gebundene Bratensofie

1 TL Essig

4 Dillspitzen als Deko

Tipp: Wer keinen gerducherten Knoblauch hat, kann auch normale Knollen verwenden!

Zubereitung:

Fiir den Schaum den Knoblauch schalen, grob klein schneiden und in einem Mix
von Milch und Sahne aufkochen.

Etwas Salz hinzufligen und die Fliissigkeit dann komplett abkiihlen lassen.
Wahrenddessen fiir den Tatar das Fleisch und den Fisch in sehr feine Stiicke
schneiden.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Alles mischen und mit dem Ol, den Krdutern, Salz und Pfeffer wiirzen.

Bis zum Anrichten kaltstellen.

Fiir die Chips den Knoblauch schdlen und in nicht zu feine Scheiben schneiden.
Olin einer kleinen Pfanne hei werden lassen und den Knoblauch darin kross
frittieren — bis die Scheiben goldbraun werden und gut duften.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

Tatar im Ring auf 4 Teller setzen.

Knoblauch-Chips ziegelartig obenauf verteilen.

Etwas mit Essig abgeschmeckte Bratensof3e angie3en.

Fiir den Espuma den Knoblauch abseihen und die kalte Fliissigkeit in einen
Sahnespender / Siphon fiillen. Mit den Gaspatronen unter Druck setzen,
Flasche schiitteln und den Schaum neben den Tatar auf die Teller spritzen.
Je mit einer Dillspitze garnieren und sofort servieren.
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Schweinebraten mit Knoblauch-Senf-Kruste und
Blumenkohlpiiree

Rezept von Bjorn Freitag

Wer dem traditionellen Schweinebraten einen Hauch von Sternekiiche verleihen will,
der muss gar nicht so viel tun: Gegartes Fleisch in dicke Scheiben schneiden und dann
kommt einfach eine schéne Kruste drauf! Bjorn Freitag setzt dabei auf eine besondere
Delikatesse: auf fermentierten Knoblauch. Den bekommt man in gut sortierten
Feinkostgeschaften oder liber den Online-Handel.

Zutaten (fiir 4 Personen):

800 g Blumenkohl, geputzt
Salz

2 EL Senfkérner

1 TL WeiBweinessig
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e 4 Scheiben Schweineriickenbraten ca. 2 cm dick (langzeitgegart bzw. geschmort,
ggf. durch kurzgebratene Schweineschnitzel ersetzen)
e 100 g Mehl zum Panieren

e 2 ELSenf
e 4 Zehen schwarzer, fermentierter Knoblauch
e Pfeffer

4 EL Pankomehl oder grobes, weifes Paniermehl
Rapsol zum Braten

80 g Butter

2 EL Zitronensaft, frisch gepresst

400 ml Bratensofle

Tipp: Wer keinen fermentierten Knoblauch hat, kann auch normalen Knoblauch
verwenden. Diesen in grobe Stiicke schneiden und kurz in heiRer Milch aufkochen, um
die Scharfe abzumildern.

Zubereitung:

e Blumenkohl putzen und in gesalzenem Wasser weichkochen.

e Senfkorner in einem sehr kleinen Topf (z.B. Milchschaumtopf) kurz in 50 ml
Wasser und 1 TL Essig aufkochen und dann abkiihlen lassen.

e Schweineriicken von einer Seite ins Mehl dippen.

Senf mit den gekochten Senfkérnern mischen und die Paste auf den mehlierten

Flachen verstreichen.

Schwarzen Knoblauch schalen, grob hacken und darauf verteilen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Pankomehl und zum Schluss mit etwas normalem Mehl bestreuen.

Kruste mit der flachen Seite eines groRen Messers andriicken.

Ol in einer beschichteten Pfanne heif® werden lassen.

Fleisch mit der panierten Seite nach unten in die Pfanne ,,werfen®“ und braten,

bis die Kruste goldbraun und knusprig ist.

Butter schmelzen und dann kurz aufkochen lassen.

e Blumenkohl aus dem Wasser nehmen, zusammen mit der braunen Butter
piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

e Bratensofle erhitzen.

e Fleisch mit der Kruste nach oben auf 4 Teller verteilen, das Blumenkohlpiiree
daneben anrichten. Bratensof3e angief3en.

Tipp: Dazu schmeckt ein Gurkensalat mit Essig, Ol und frischem Dill.
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Rezept von Clémentin Taeyhals, Cassel/Frankreich

Es ist ein machtiges Essen, das Clémentin Taeyhals hier auftischt! Im Grunde ein
heifRer Brotsnack mit viel Kase, Ei und Bier. In Nordfrankreich ist der Welsh
unglaublich beliebt. Das Rezept wurde einst von den Walisern erfunden und britische
Soldaten haben den ,,Welsh Rarebit“ dann nach Frankreich gebracht.

Zutaten (fiir 4 Personen):
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Zubereitung:

600g Cheddar Kase (ggf. einen anderen Kdse nach Belieben)
4 grof3e Scheiben Weibrot (am besten vom Vortag)

0,3 l dunkles Bier (oder Sorte nach Belieben)

4 TL mittelscharfen Senf

4 grofRe Scheiben Kochschinken

5 Eier (GroRe M)

Sonnenblumendl zum Braten

e Kdse grob klein schneiden und in einem Topf bei wenig Hitze langsam
schmelzen lassen, dabei immer mal umriihren.
e Waidhrenddessen ggf. frische Brotscheiben rosten.
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e Trockenes bzw. getrostetes Brot in Bier tunken und auf 4 mittelgrofRe
Auflaufformen verteilen.
Brotscheiben diinn mit Senf bestreichen und mit dem Kochschinken belegen.
Ofen auf 180 Grad vorheizen.
Ist der Kdse geschmolzen, 0,1 Liter zimmerwarmes Bier und ein Ei hinzufiigen,
dabei kraftig riihren, bis eine wunderbar samige Masse entsteht, die an
Kdasefondue erinnert.

e Kdsemasse mit einer Kelle auf die Auflaufformen verteilen und den Welsh bei
180 Grad ca. 10 Minuten im Ofen backen.
Derweil 4 Spiegeleier braten, diese dann auf dem gebackenen Welsh anrichten.
Heif3 servieren, dazu isst man Pommes frites und einen frischen Salat mit
Vinaigrette.
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