REZEPT Ly .

Sendung vom: 14. Juli 2023

Gastkoch: Kai Grof3e ,Blaue Kappe™ Augsburg

Vegetarisches Tatar mit gezupften Ziegenkase

und gerosteten Frihlingslauch

Fir das Tatar:

200g Cous Cous

% TLSalz

150g Gemlisebriihe
50g Rote Beete Saft

2 TL Olivenol

Zubereitung:

- Brihe, Rote Beete Saft, Salz, Olivenol aufkochen

- Cous Cous Einriihren, vom Herd ziehen und zugedeckt 5-10 min ziehen lassen

- Cous Cous auflockern und dann je nach Geschmack (mit der Tatarsauce ) wiirzen

- Wenn das Tatar gewdirzt ist, dann anrichten und mit den Garnituren ausdekorieren

Tatarsauce:

100ml Tomatensauce

1-2 Schuss Siracha Sauce (wer es wiirziger mag, kann mehr dazu geben)
% TL Salz

Pfeffer aus der Miihle

1 TL Brauner Zucker

50ml Olivendl

a.tv Kochclub, Erstausstrahlung jeden 2. Freitag im Monat um 18:30 Uhr. Weitere Sendezeiten sowie alle
Folgen der letzten 12 Monate unter www.augsburg.tv. a.tv HD ist empfangbar Gber Kabel, Satellit, Magenta TV
sowie im Livestream unter www.augsburg.tv.
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Garnitur:

Frihlingslauch (in der Pfanne oder im Ofen gerdstet )
Gelbe Rosinen (in August Gin eingelegt )

Radieschen

Kapernapfel

Gurke

Rostzwiebeln

Ziegenkase grob gezupft

a.tv Kochclub, Erstausstrahlung jeden 2. Freitag im Monat um 18:30 Uhr. Weitere Sendezeiten sowie alle
Folgen der letzten 12 Monate unter www.augsburg.tv. a.tv HD ist empfangbar lber Kabel, Satellit, Magenta TV
sowie im Livestream unter www.augsburg.tv.



