Zutaten filr 2. Personen
o Plateli a la mivnte (ca. 2009 o Olivewsl (1 €L)

Fleiseh) o Eim wenig Ketchup
o 1 Zwiebel o Salz und Pfeffer
o 4 Essiggurken/Cornichons o Nach Lust und Laune:
o 10 Kaperw Chili/Peperoncini
o Vollkorvbrot oder ~toast Garvitur
o Petersilie o Kaperw, Zwiebelringe wach
o Etwas Senf (1 EL) wunsch
o weisser Balsamico (1 EL)

Zubereitung Tatar

kawn alles n eine Schilssel geaelen werden:

1. Zwiebel fein hacken

2. Essiggurken selr fein in Kleine wiirfel schveidew
(muss nicht perfekt sein)
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2. Wer es scharf mag: Chili oder Peperovcivi fein schueiden

4. Kaperw fein hacken

5. Plateli lavgs v feine Streifen schneidew, anschliessend die
Streifen fein runterschveiden, so dass sich kleine wiirfel
eroeben

G. Petersilie ebenfalls dazu zupfen

Num bestelrt eive grobe Masse aus Fleisch und den Zutatew

7. Alles grob verriihren

O, Zurilck anf ein grosses Kilchenbrett aeben

a. Die ganze Masse mit einem grossen Kiichenmesser
hacken, so wird eine Verbindung erstellt und alles wird
feiner

10. Zuriick v die Schilssel geben

1. 1 EL Olivensl, 1 €L weisser Balsamico und 1 EL Sewnf
hivzuaeben

12. Gane wenig) Ketchup und wit Sale und Pfeffer nach
Belieben abschimecken

Servieren

12. Tipp: auf v Olivensl aebratenes dunkles Brot servierew
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Kan als Hanptgang serviert werden oder als Apéro zum
Angeben ©
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