Wurzel-Gemuse-Tatar mit Mandelhaube und Haferchips

von Jan Schmid
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Rezept fir ca. 10 Portionen

Gemdusetartar

2509 Pastinaken, Brunoise
300 g Karotten, Brunoise
300 g Randen roh, Brunoise
7549 Kapern, gehackt
125¢ Essiggurken, Brunoise
150 g Pommery-Senf

409 Schnittlauch, gehackt
1759 Olivendl

300 g Ketchup

10g Paprikapulver

Mandelhaube

430 g beleaf Créme fraiche Alternative
500 g beleaf Mandel Drink
259 Zitronenzesten

259 Zitronensaft

259 Mandelsirup

59 Agar-Agar
Haferchips

125¢ Haferflocken

100 g Mehl

12 ¢ Salz

259 Paprikapulver scharf
1759 beleaf Hafer Drink

Pastinaken, Karotten, Randen, Kapern und
Essiggurken mischen.

Mit den restlichen Zutaten vermengen und
abschmecken.

Créme fraiche Alternative, Zitronenzeste,
Zitronensaft und Mandelsirup in einer Schissel
verrihren.

Die Halfte des Mandeldrinks mit dem Agar-Agar
aufkochen, mit dem restlichem Mandeldrink
auffillen und herunterkihlen.

Die Creme fraiche Alternative beigeben, nochmals
gut umrithren und in einen Rahmblaser fillen.

Gut schitteln und fur eine Stunde im Kihlschrank
kihlistellen.

Haferflocken, Mehl, Salz und Paprikapulver fein
mixen.

Den Hafer Drink beigeben und zu einem Teig
vermengen.

Den Teig mit der Pasta Maschine oder mit dem
Nudelholz diinn ausrollen.

Zur gewiinschten Form zuschneiden oder
ausstechen und anschliessend bei 180°C fur 8
Minuten backen.



Senf-Mayonnaise

310g beleaf Rahm Alternative

509 Mandeln

759 Pommery-Senf

2EL Zitronensaft

315¢g Sonnenblumendl oder Rapsol
Ableitung

Rahm Alternative, Mandeln, Senf und Zitronensaft
im Mixer kréftig mixen.

Bei laufendem Mixer das Ol in dilnnem Faden
beigeben. Wenn die Mayo zu dick wird, zusétzlich
Rahm Alternative untermischen. Wenn sie zu dinn
ist, ein wenig Ol hinzufugen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gemise-Tatar kann natirlich auch durch ein Kalbstatar, ein Rindstatar oder ein Fischtatar ersetzt werden.



