Gebeizte Renke mit Rote Bete-Tatar

Zutaten fir 4 Personen

Fur die Renke:

e 4 Renkenfilets mit Haut a 100g
e je 3 Stiele Dill und Koriander

e 3 Zweige Thymian

e 1 TL Korianderkdrner

e 1 Sternanis

e 4-5Wacholderbeeren

e 1 TL Rosa Pfefferbeeren

e abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
e 50 gSalz

e 100 g Zucker

e Olivendl

Fur das Rote Bete-Tatar:

e 4 frische Rote Beten, ersatzweise vorgegart und vakuumiert
e 1 Schalotte

e 4 Cornichons

e 2 TL Kapern

e 1 TL Worcestershiresauce
e 1 TL Sherry-Essig

e 1 EL Mayonnaise

e Zucker

e Meersalz

e Salz

o Pfeffer aus der Muhle

1 TL Schnittlauchréllchen

AuBBerdem:
100 g saure Sahne
Zubereitung:

FUr die Renke die Krauter waschen, trocken schitteln und die Spitzen bzw. Blatter
abzupfen. Krauter, Gewurze und Zitronenschale im Mixer fein purieren. Salz und Zucker
mischen.
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Die Fischfilets waschen, trocken tupfen, mit der GewUrzmischung bestreichen, in eine
flache Form legen, mit der Mischung aus Salz und Zucker bestreuen und zugedeckt im
Kuhlschrank 24 Stunden ziehen lassen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Roten Beten putzen, waschen und nicht abtrocknen. Die Knollen auf je 1 Bogen
Alufolie setzen, mit Meersalz bestreuen, einwickeln, in eine ofenfeste Form setzen und
im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 1 % Stunden garen. Bei vorgegarten Roten Beten
entfallt dieser Schritt.

Die weichen Roten Beten aus der Folie nehmen, schalen, etwas auskihlen lassen und in

grobe Wurfel schneiden. Die Schalotte schalen und in feine Wirfel schneiden.
Cornichons und Kapern fein hacken.

Die Roten Beten mit der Schalotte, den Cornichons, Kapern, Worcestershiresauce und
Essig im Kuchenmixer fein zerkleinern, aber nicht purieren. Die Masse aus dem Mixer
nehmen, in einer Schussel mit der Mayonnaise verrthren und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Schnittlauchréllchen dazugeben und vorsichtig unterrihren.

Die Renke aus der Beize nehmen und diese entfernen. Das Renkenfleisch schrag in
feinen Scheiben von der Haut schneiden. Die Fischscheiben auf Tellern anrichten und
mit etwas Olivendl betraufeln. Mit einem Essloffel Nocken vom Rote-Bete-Tatar
abstechen und auf der Renke anrichten.

Die saure Sahne glatt rGhren und Uber Tatar und Renke traufeln. Nach Belieben mit
Kresse garnieren.

Rezept: Hans Jorg Bachmeier

Quelle: Einfach. Gut. Bachmeier vom 4.5.2014
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