Aufgegabelt von Alexander Herrmann Tatar vom
Rinderfilet mit Whisky mariniert und Kartoffelrosti

B?. br.de/br-fernsehen/sendungen/aufgegabelt/aufgegabelt-von-alexander-herrmann-tatar-vom-rinderfilet-
mit-whisky-mariniert-rezept-100.html

Zutaten:

e 500 g Rinderfilet, fein gewdurfelt
e 1 Schuss Whisky

e 2 Stk. Eier

e 1 TL Rauchpaprika-Pulver

e Salz

e schwarzer Pfeffer aus der Muhle
e 2-3 Stk. Kartoffeln, mittelgrol3, mehligkochend
e 4 Zweige Thymian

e 2 Zweige Blattpetersilie

e 3-4 EL Butterschmalz

e Salz

e 1 Stk. Salatgurken

e 100 g griechischer Joghurt

e Salz

e 1 Stk. weil3e Zwiebel

e 100 g Mehl

e 100 g Speisestarke

e 150 g Butterschmalz
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Zubereitung:

1. In Wirfel geschnittenes Rinderfilet (Tatar) mit Salz, Pfeffer, und Rauchpaprika-Pulver
abschmecken, zwei Eigelbe unterheben und mit einem Schuss Whisky finalisieren.

2. Kartoffeln reiben, Thymianblattchen und gehackte Petersilie zugeben, mit einer
grof3en Prise Salz wurzen und zu einer Rosti-Masse vermischen. Kleine Rosti formen, in
einer Pfanne mit Butterschmalz herausbraten und anschlieend auf Kichenkrepp
abtropfen lassen.

3. Salatgurke schalen, Kerngehduse entfernen, in Warfel schneiden und mit Salz wirzen.

Den Joghurt mit einer Prise Salz abschmecken und mit einem Purierstab schaumig
aufmixen.

4. Die geschalte Zwiebel in mdglichst feine Ringe schneiden und in einer 1:1 Mischung
aus Mehl und Starke wenden, abklopfen und in einer Pfanne oder einem flachen Topf in
Butterschmalz oder neutralem Pflanzendl schwimmend herausfrittieren. AnschlieBend
auf Kichenkrepp abtropfen lassen.

5. Die Rosti auf dem Teller anrichten, Gurken darauf verteilen, je eine grol3e Nocke Tatar
daraufsetzen, Rostzwiebeln hineinstecken und die Rdsti mit dem aufgemixten Joghurt
umtraufeln.
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