® Terroir

Kanlnchen Filet-Tatar mit Truffel aus der "0
Region und Wachteleiern

Pour 4 Personen
Préparation : 30 min
Cuisson : 3 min
Zutaten

Tatar

240 g Kaninchenfleisch

e 25 g in Wurfelchen
geschnittener schwarzer Truffel

e 30 g in Wurfelchen
geschnittener Stangensellerie

* 10 g Madeira

* 10 g weisses Truffeldl

e 5 g Olivendl

* Salz, Pfeffer

Truffelcreme
e 5 g purierte weisse Truffel
e 25 g Doppelrahm
* Y> cl weisses Truffeldl
 Salz, Pfeffer

Garnitur
e 4 Wachteleier
4 Salatbouquets
* Vinaigrette

Zubereitung

Tatar

Das Kaninchenfleisch salzen, pfeffern und in kleine Wurfel schneiden.

Mit den Ubrigen Zutaten (Wurfelchen geschnittener schwarzer Truffel, Wurfelchen
geschnittener Stangensellerie) mischen.

Abschmecken und mit Madeira, weissem Truffelol und Olivendl wirzen .

Mit zwei Essloffeln 24 KIiosschen formen.

Truffelcreme

PlUrierte weisse Truffel, Doppelrahm und weisses Truffeldl mischen. Zu einer festen Creme
schlagen.

Salzen und pfeffern.

Die Creme in einen Spritzzack mit gezackter Tulle einfullen.
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Wachteleiern



Eier vierteln.
Die Tatarklosse auf die Teller anrichten und mit den Salatbouquets, der Truffelcreme und den

Wachteleiern garnieren.

Tipps !
 Als Hauptgericht fur 2 Personen, behalten Sie die gleichen Mengen.
» Dazu passt ein Vully, Cuvée de I'Arzille, Jean-Daniel Chervet (Praz).

Rezept von Alain Bachler
Ehemaliger Sternekoch des Restaurants Des Trois Tours in Bourguillon

Recette : Kaninchen-Filet-Tatar mit Page 2/2
Triiffel aus der Region und
Wachteleiern



