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Zutaten für  4 Personen

Tatar
400g Oberschale vom Rind (von al len
Sehnen befrei t
1  k l .  Schalotte
3 EL Denmiso
2 EL hel le Sojasauce
50g ger iebener Parmesan
abger iebene Schale von 1/2 BIO-
L imette
50ml Olovenöl
Salz
schwarzer  Pfeffer  aus der  Mühle
1/2 Bund Estragon

Denmiso
250g hel le Misopaste
250g dunkle Misopaste
150g Vol l rohrzucker
100ml Sake
80ml Mir in
30ml Reisess ig
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Zubereitung

Tatar
Das F le isch mit  e inem scharfen Messer  in  fe ine Würfel  schneiden.  Das
geht am besten,  wenn es vorher  ca.  30 Min.  im T iefkühler  lag

1 .

Die Schalotten schälen und ebenfal ls  fe in würfeln2.
Das F le isch in  e iner  großen Schüssel  mith i l fe e iner  Gabel  mit
Schalottenwürfelchen,  Denmiso,  Sojasauce,  ger iebenem Parmesan,
der L imettenschale und Ol ivenöl  vors icht ig vermengen,  ohne die
Struktur  zu zerdrücken.  Mit  Salz  und schwarzem Pfeffer  würzen.  Das
Tatar  ca.  10 Minuten stehen lassen und dann nochmals  abschmecken,
wei l  das F le isch in  der  Zeit  Salz  “z ieht”

3.

Estragon abbrausen,  t rocken schütte ln ,  d ie B lätter  abzupfen und fein
schneiden.  Kurz vor  dem Serv ieren unter  das Tatar  rühren.  Mit
weiterem ger iebenen Parmesan bestreuen.  

4.

Denmiso
Al le Zutaten in  e inem Topf bei  mitt lerer  Hi tze,  20 Minuten unter
ständigem rühren kochen.

1 .

Mischung in e in f laches Glas umfül len,  damit  s ie schnel l  abkühlt .2.
Anschl ießend in e in sauberes Schraubglas fü l len.3.
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