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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Beef T�t�r

200 g Rindfleisch (z.B. Filet)

geh�ckt oder im G�nzen

1 Stk. Kleine Sch�lotte

2 EL K�pernbeeren

1 TL Dijon Senf

1 EL Tom�tenm�rk

1 EL Olivenöl

0.5 TL  Bio Oreg�no gerebelt

0.5 TL  Bio P�prik� edelsüß

Für d�s Avoc�do T�t�r

2 Stk. Avoc�dos

1 Stk. Kleine frische Chilischote

1 Stk. Zitrone

Olivenöl

K�pernbeeren zum

Dekorieren

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Beef und Avoc�do T�t�r

25—35 Min

Zubereitung

1 Sch�lotte sch�len und in kleine Würfel schneiden. K�pern �btropfen l�ssen

und fein h�cken.

2 Rindfleisch, f�lls noch nicht geh�ckt, mit einem sch�rfen Messer sehr fein

zerkleinern. Mit Sch�lotte, K�pern, Senf, Tom�tenm�rk, Oreg�no, Olivenöl

und dem P�prik�pulver vermengen und sehr gut durchmischen.

Anschließend mit Meers�lz und frisch gem�hlenem Pfe�er �bschmecken.

3 Die Chilischote entkernen und sehr fein h�cken. Avoc�dos h�lbieren, den

Kern entfernen und d�s Fruchtfleisch fein würfeln. Fruchtfleisch mit dem

S�ft einer h�lben Zitrone, geh�ckter Chili, einem guten Schuss Olivenöl,

Meers�lz und frisch gem�hlenem Pfe�er �bschmecken.

4 Avoc�dot�t�r in einem Servierring �uf einem Teller �nrichten (oder in Gl�ser

füllen) und d�s Beef T�t�r d�r�uf pl�tzieren. Mit ein p��r Tropfen gutem

Olivenöl betr�ufeln und mit K�pernbeeren g�rnieren.


