Galant Rettich-Lauch Tatar
Fond:

· 120g Sellerie
· 100g Zwiebel

· 60g Lauch (nur das weiße)

· 4g Fenchelsamen gestoßen

· 1 Orange

· 4g Rosmarin

· 17g Salz

· 150g Weißwein

· 4g Zucker

· 1/2 l Wasser

Einlage:

· 130g Radisschen

· 60g Lauch (grün)
Wurzelgemüse und Fenchelsamen glasig anschwitzen mit Weißwein ablöschen und mit Wasser aufgießen
Restliche Zutaten bis auf Orangen hinzugeben und und 20min kochen. Orange hinzufügen und 10 min auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Fond passieren und 900ml reduzieren.

