COOP Club.c:z 19 &ervna., 2020

Tatarsky biftek z hovézi svickové

Casovéa naro¢nost: 30 minut
Seznam prisad

500 g hoveézi svickova
4ks  zloutek
jarni cibulka
kyselé okurky
kapary
plnotucna horcice
dijonska horcice
kecCup
tabasco
worchesterova macka
sl

Cerstvé mlety pepr

drceny kmin
chilli

mleta paprika
chléb na topinky
olej na smazeni

Cesnek

Postup pripravy

Hovézi maso najemno naskrabeme ostrym nozem a dame vychladit na 20 minut do lednice. Na taliti poté z
masa vytvarujeme bochanky (z daného mnozstvi budou 4 talife/ porce) a uprostred kazdého udélame dulek,
do néjz rozklepneme vajicko (popr. jen zakapeme olivovym olejem). Okolo masa servirujeme jemné
nasekanou cibulku, pokrajené kyselé okurky, kapary, a v malych mistickach i oba druhy horcice, kecCup,
tabasko, worchesterskou omacku, sul, Cerstvé mlety pepr, drceny kmin, chilli a mletou papriku. Na
rozpaleném oleji opeceme topinky a potireme je cesnekem. Na kazdém stravnikovi pak nechame vlastni
smichani a namixovani ingredienci na tatardk podle libosti.



