Tatar wolowy
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Skladniki:

« ladny kawatek poledwicy wolowej (w tanszej wersji moze by¢ ligawa) - ok. 100 g na porcje
e oliwa

sos sambal lub inny sos ostry

e s6l morska

e parmezan

 dodatki: cebula, marynowane grzybki, korniszony, zéttko, pieczywo

Poledwice siekamy i wrzucamy do miseczki (mozna uzy¢ maszynki do miesa). Dodajemy odrobine
oliwy i sos sambal (wedtug uznania). Doprawiamy sola morska. Mieszamy.

Dodatki do tatara kroimy w drobna kostke. Moja propozycja to - cebula, marynowane grzybki i
korniszony.

WSKAZOWKA szefa kuchni

Do dekoracji wykonamy prostq miseczke z sera, w ktorej podamy nasz tatar. Na pergamin (papier do



pieczenia) scieramy odrobine parmezanu i wktadamy do piekarnika. Czekamy az ser sie rozpusci.
Lekko przestudzong mase przektadamy na rolke folii aluminiowej lub streczowej. W ten sposob z
ptaskiego chipsa serowego uzyskamy tédeczke, w ktorg bedziemy mogli wltoZy¢ nasz tatar.

Poszczegdlne elementy dania wykladamy na talerz. Danie mozna dodatkowo wzbogaci¢ grzankami z
pieczywa. Wystarczy z kromki chleba wykroi¢ kétka za pomoca kieliszka lub matej szklanki.
Grillujemy je i uktadamy przy dodatkach. Na jednym z nich delikatnie wyktadamy cate zo6ttko.

Gotowe!
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