Randen-Tatar mit Austernpilzen

Es ist "nur" ein Randensalat, aber sehr gediegen zubereitet und angerichtet. Die rohen
Randen werden vorab mit reichlich frischen Krautern und Knoblauch im Ofen
geschmort, dadurch werden sie ganz besonders aromatisch. Ausgekiihlt werden sie
dann gewdarfelt und mit einer reichen Sauce mit Feigensenf, Zitronensaft, weissem
Balsamico und Olivendl vermischt. Angerichtet werden sie mit Hilfe eines Metallrings,
damit das Randen-Tatar wie das klassische Vorbild als schén geformtes Képfchen auf
den Teller kommt.

Dazu kurz gebratene Austernpilze die mit Noilly Prat und wenig Balsamico geschmort
und auf den dekorativen, rundlichen Blattern des Salanova angerichtet werden.

Zuaten (2-3 Vorspeisen)
Randen schnoren:

4009 rohe Randen

1-2 Zwei ge frischer Rosnarin
2-3 Zwei ge frischer Thyni an
2 Knobl auchzehen

4El Aivenoél (Marinade)

Randen- Tart ar:
abgetropfte, geschnorte Randen

1 kl ei ne Zwi ebel, fein gehackt
1El A ivendl (abgesiebt von der Marinade)
1/ 2El wei sser Bal sam co
1/ 2El Zitronensaft
2Tl Fei gensenf
(oder 1Tl Dijonsenf nmit etwas Honig)
1 kl ei ne Knobl auchzehe gehackt (nach Belieben)

Sal z und Pfeffer
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Aust ernpi | ze:
1009 Aust ernpi |l ze

1 kl ei ne Zwi ebel oder Eschal otte
5cl Noi | 'y Prat
2cl wei sser Bal sami cos

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Sal anova (Bl attsal at)

Zubereitung

Knoblauchzehen schélen und léangs in Scheiben schneiden. 4 El Olivendl massig
erhitzen. Knoblauch und die Kréuterzweige zugeben. Etwa 15 Minuten leicht simmern
lassen, dabei Krauter und Knoblauch mit einer Gabel ab und zu leicht ausdricken.

Randen schélen und zu 1cm dicken Scheiben schneiden. Eine Gratinform mit wenig
Gewdlrzdl ausstreichen und die Randenscheiben facherférmig einschichten. Rest des
Gewlrzdls dariibergiessen und mit einem Pinsel auf den Randen verteilen.
Krauterzweige und Knoblauch dariiber legen und ein bischen zwischen die
Randenscheiben schieben.

Im 200° heissen Ofen im unteren Drittel 45 Minuten schmoren. Auskiihlen lassen und
danach zu etwas 5mm grossen Wirfelchen schneiden.

Randenwdrfelchen mit den weiteren Zutaten furs Tartar vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und eine halbe Stunde ziehen lassen.

Austernpilze:

Pilze wenn nétig mit den Fingern oder einem Pinsel putzen, aber keinesfallses mit
Wasser abspilen. Danach von Hand zur gewtinschten Grdsse zerzupfen. Zwiebel fein
hacken.

Zwiebel in Bratbutter 2-3 Minuten leicht andiinsten, Austernpilze zugeben und etwa 5
Minuten mitduinsten. Mit Noilly Prat und Balsamico abldschen, leicht salzen und pfeffern.
10 Minuten zugedeckt leicht kocheln lassen.

Anrichten:

Auf einem Teller Salanova zu einem Kranz anrichten und mit etwas Zitronensaft und
Salz wirzen. Einen Metallring in die Mitte des Teller stellen, Randen-Tatar einfiillen und
ganz leicht festdriicken. Metallring vorsichtig abziehen. Austerpilze lauwarm auf dem
Salat rund ums Tatar-Kdpfchen anrichten.
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