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... iiber TATAR

Es ist auffallend - Tatar steht wieder
auf vielen Meniikarten.

® Ja. Das Fleischgericht feiert tatsdchlich ein Comeback.
Frither war es ja sehr beliebt, weil es am Tisch beim
Gast zubereitet wurde. Das war vor allem die Aufgabe
des Restaurantleiters.

Das ist heute wohl nicht mehr so zeitgemiiss?

® Nein. Zum einen aufgrund der Personallage, und zum
andern braucht man natiirlich sehr geschulte Leute,
die das Tatar am Tisch geschmackssicher herstellen
kénnen. Um Qualitdtsschwankung zu vermeiden,
bereiten wir es in der Kiiche zu.

Welches Fleischstiick vom Rind ist ideal fiirs Tatar?

@ Wir bevorzugen ein mageres Huftstiick. Wichtig ist, dass
das Fleisch nicht zu lange gelagert ist. Durch die Reifung
wird es zwar miirbe, aber zum Rohessen ist es dann weniger
vertriglich.

Filet eignet sich nicht?

@ Doch, natiirlich. Aber wenn wir mit Filet arbeiten,
verwenden wir nur die Spitzen und Kopfe. Denn die
haben ein bisschen mehr Biss als der Rest.

Muss es denn immer Rind sein?

® Uberhaupt nicht. Es gibt ja sehr viele Restaurants,

die sich regelrecht auf Tatar spezialisiert haben. Mit Fisch
oder Meeresfriichten. Auch Kalb wird gerne roh gegessen.
In der gehobenen Gastronomie wird es allerdings gerne
verbunden, mit einer gebratenen Langustine beispielsweise.
Oder mit Kaviar.

Was ist mit Lamm?
® Auch das gibts. Ist allerdings nicht mein Ding, da
der Eigengeschmack sehr streng ist.

Gibts eine fleischlose Alternative?

® Das Gemisetatar. Da kann man wunderbar saisonal
variieren. Die Gemise klein schneiden und kurz blanchieren,
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vielleicht ein paar getrocknete Tomaten reingeben, Kapern-
dpfel und Chili, mit Kriutern abschmecken und zur Bindung
eine leichte Frischkisecreme darunterheben. Schmeckt!

Darf das Fleisch durch den Wolf gelassen oder

nur mit dem Messer geschnitten werden?

@ Es darf. Wir machen es zwar nicht. Und fiir den Privathaus-
halt wiirde ich es auch nicht empfehlen. Lieber ein grosses
Fleischstiick kaufen und mit dem Messer klein schneiden.

Wie kriegt man das perfekt hin?

@ Indem man das Fleisch anfriert, dann geht das Schneiden in
kleine, gleichmissige Wiirfel ganz leicht. Es spielt beim Tatar
auch keine grosse Rolle, ob man quer zur Faser schneidet
oder nicht. Und wenn es von Hand doch nicht so fein gelingt,
kann man auch noch mit dem Wiegemesser durchgehen.

Zu breiig darf das Fleisch allerdings nicht werden.

Welche Zutaten gehdren unbedingt zum Fleisch?
® O, Salz, Pfeffer, Eigelb, Senf, ein bisschen Ketchup,
Tabasco oder Sambal Oelek, Worcestersauce,
Schalotten, Cornichons, Kapern, Estragon, das gibt
einen speziellen Geschmack.

Ist das das ultimative Rezept?
® Es ist das, was mir — und offenbar auch unseren Gésten —
am besten schmeckt.

Cognac oder Whisky kommt bei IThnen nicht

ins Tatar?

@ Ich bin kein Fan davon, weil der Alkohol dominiert,
es gibt keinen runden Geschmack.

Was passt zum Tatar?

o Etwas Knackiges. Getoastetes Baguette mit Butter
schmeckt sehr gut. Aber auch ein knackiger Salat,

da Tatar in der Schweiz ja meist eine Vorspeise ist.

Als Hauptgang mag ich personlich auch schon gesalzene
Pommes frites dazu, so wie es die Franzosen gerne
essen. Isabel Notari



