Wildtatar mit Wald, Wiese und Bergkase

Fur 4 Personen
Ein Rezept von Tilo Amft, Kiichenchef im Cafe 3692 in Grindelwald
Zutaten:

300g Wildfleisch (Reh sehr frisch aber gelagert, Nuss oder Huft) vom Jager
ihres Vertrauens

1 kleine rote Zwiebel gehackt

2TL Tilo's Currygurken klein gehackt

1 Eigelb

1TL Susser Senf

Fleur des Alpes Gourmetsalz (Sel des Alpes)
Pfeffer

Gutes Olivendl

1 Schuss Arvenlikor

Tannenschossli und Petersilie gehackt

Anrichten auf einem Arven Brett mit altem Bergkase, Barlauch-Kapern, Bigler
Chrigels Wetterhornbrot (Sauerteigbrot) und Alpbutter

Ausgarnieren mit Barlauchblliten und Tannenschossli

Kulinarische Genussorte
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