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ZUTATEN
 
200 g Rinderf i let ,  sehr  fe in gewürfel t
1  TL  fe iner  Di jonsenf
1  TL  Kapern
1  k le ine Schalotte,  sehr  fe in gewürfel t
Salz ,  schwarzer  Pfeffer
Weißer  Aceto Balsamicoess ig 
1  TL  neutrales Öl  oder mi ldes Ol ivenöl
1  Spr i tzer  Tabasco
Di l l
 
ca.  150 g gr iechischer Joghurt  
(über Nacht abgetropft)
1  Spr i tzer  Zi t ronensaft
Salz
 
60 g Butter
1  TL  Cr ispy Chi l i  (z .  B.  Cr ispy Chi l i  Oi l ,  Chi l i  Crunch)

BEEF TATAR MIT LABNEH & CRISPY CHILI BRAUNER
BUTTER

Ein Rezept von Sternekoch Anton Schmaus / Storstad / Regensburg
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Zubereitung:
 
BRAUNE BUTTER
 
Butter  in  e inem k le inen Topf schmelzen und weiter  erh i tzen,  b is  s ie
nuss ig duftet  und goldbraun wird.  Anschl ießend die Butter  durch ein
Haars ieb und ein B latt  Küchenrol le abpass ieren.  Dann nach eigenem
Geschmack Cr ispy Chi l i  in  d ie Butter  e inrühren.
 
BEEF TATAR
 
Das F i let  fe in hacken.  Dann mit  Schalotten,  Senf ,  grob gehackten
Kapern,  Salz ,  Pfeffer ,  Tabasco und einem Spr i tzer  Weißweiness ig
abschmecken
 
LABNEH
 
Den Labneh glatt rühren und mit  e iner  Pr ise Salz und einem Spr i tzer
Zit ronensaft  abschmecken.  
 
ANRICHTEN
 
Labneh in der  Mitte des Tel lers  anr ichten,  das Beef Tatar
daraufsetzen.  Anschl ießend mit  der  warmen Cr ispy Chi l i  Butter
übergießen und mit  gezupftem Di l l  ausgarnieren.
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