
KotlinaNatury.pl to marka wybornych jaj z chowu ekologicznego, wolnego wybiegu, 

ściółkowego, a także znoszonych przez kury zielononóżki.

więcej przepisów znajdziesz na:    

eggsperci.pl

1.	 Wołowinę oczyścić z błon i ścięgien i bardzo drobno 
posiekać. Starannie wyrobić z 2 łyżkami zimnej wody, 
oliwą i kilkoma kroplami maggi. Przyprawić do smaku 
solą i pieprzem. 

2.	 Z tak wyrobionego mięsa uformować 4 okrągłe 
porcje i każdą z nich położyć na talerzach. Oddzielić 
żółtko od białka i położyć je na każdej porcji z drobno 
posiekanymi dodatkami.

3.	 Tak przygotowanego tatara podajemy z grzankami  
lub świeżymi bułeczkami. 

•	 4 żółtka z jaj

•	 300 g polędwicy wołowej  (ewentualnie rostbefu)

•	 2 łyżki oliwy

•	 2 łyżki wody

•	 kapary lub owoce kaparów

•	 średnia cebula drobno posiekana

•	 2 ogórki kiszone – drobno posiekane

•	 2 ogórki konserwowe – drobno posiekane

•	 4 sztuki anchois w całości – opcjonalnie

•	 sól i pieprz

•	 maggi

SKŁADNIKI PRZYGOTOWANIE

TATAR WOŁOWY

15-20 minut 4 porcje

http://http://kotlinanatury.pl/
http://http://eggsperci.pl/
https://www.instagram.com/eggsperci/
https://www.youtube.com/channel/UCleHuV45QDZ-DDJObcnEAxA
http://www.facebook.com/KotlinaNatury/?fref=ts

