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Zutaten für  4 Personen

Blumenkohl-Tatar
1  k le iner  bis  mitte lgroßer f r ischer
Blumenkohl  (ca.  700–800 g)
2–3 EL Apfeless ig
3–4 EL mi ldes Pf lanzenöl  oder
kaltgepresstes Rapsöl
Salz ( fe in)
1– 1½  TL  Honig (nach Geschmack)
3–4 EL Röstzwiebeln
1  Bund Schnit t lauch,  fe in gehackt

Getrocknetes Eigelb
4 sehr  f r i sche Eigelb
etwas Salz

BLUMENKOHLTATAR
Ein Rezept von Sternekoch Simon Tress / Bio-Restaurant 1950 / Hayingen
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Zubereitung:

Getrocknetes Eigelb (bitte am Vortrag zubereiten)
Backofen auf 70–80 °C Ober-/Unterhi tze vorheizen
(Umluft  vermeiden,  Tür  e inen Spalt  offen lassen –  z .  B.  mit  Holz löffe l ) .

E igelb vors icht ig t rennen,  dabei  Dotterhaut n icht  beschädigen.

Eigelb auf e in mit  Backpapier  belegtes B lech setzen.

Jedes Eigelb le icht  salzen (wirk l ich nur  e ine Pr ise) .

Im Ofen 2½–3 Stunden t rocknen,  b is  s ie:  außen fest ,  innen noch le icht
cremig,  gut  re ib- oder hobelbar s ind.

Auskühlen lassen,  t rocken lagern.

Tipp:  S ie sol len eher „parmesanart ig“  a ls  hart  sein.
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Zubereitung:

Blumenkohltatar
Blumenkohl  putzen,  Strunk entfernen.
Röschen sehr  fe in hacken (Messer ,  kein Mixer  –  Textur  i s t  wicht ig) .
In  e ine Schüssel  geben,  le icht  salzen und 5 Minuten z iehen lassen.
Überschüss ige F lüss igkeit  ggf.  vors icht ig abgießen.

Apfeless ig,  Öl  und Honig verrühren.
Zum Blumenkohl  geben und behutsam mischen.

Abschmecken:
Salz sol l  k lar ,  aber n icht  dominant sein
Säure f r isch,  n icht  spi tz
Honig nur  rundend,  n icht  süß

Röstzwiebeln und Schnit t lauch unterheben.

Anrichten

Tatar  locker  mit  e inem Ring oder Löffe l  auf  v ier  Tel ler  setzen.
Getrocknetes Eigelb fe in darüber re iben oder hobeln.
Opt ional :  e in paar Schnit t lauchspitzen obenauf.
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