
 

Rezeptblatt  

 

katrinstraße 2 • 4820 bad ischl • telefon 06132 244 58    eine projektarbeit der 4hlb 2017/18 
office@tourismusschulen-salzkammergut.at • www.tourismusschulen-salzkammergut.at 

4 Pax 

Tatare vom Rinderfilet 
Zutaten 

       
400 g  Rinderfilet   Weiteres: 
3 TL  Essiggurkerl    Senf 
1 TL  Kapern     Tabasco 
1 TL  Sardellenfilets    Salz 
5 TL  rote Zwiebel    Pfeffer 
1  Eidotter    Worcestersauce 
1/2 TL  Olivenöl 
 

Arbeitsbeschreibung 
 

1. Rinderfilet entsehnen, entfetten und ganz klein hacken, danach kaltstellen. 

2. Essiggurkerl, Kapern, Sardellenfilets und rote Zwiebel fein hacken. 

3. Eidotter, Worcestersauce, Senf, Tabasco, Salz, Pfeffer und Olivenöl  

verrühren (eventuell noch etwas Ketchup beigeben). 

4. Gehacktes Rinderfilet dazugeben – ordentlich vermengen und in 4 Stücke teilen. 

5. Laibchen formen und jeweils auf die Teller legen. 

6. Ausgarnieren mit Wachtelspiegelei und Zwiebelringen. 

 

Hinweise 
 

Dazu kann man getoastetes Toastbrot servieren. 
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