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TATAR WOLOWY
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4 z26ttka z jaj 1. Wotowine oczysci¢ z bton i sciegien i bardzo drobno
posiekad. Starannie wyrobi¢ z 2 tyzkami zimnej wody,
oliwg i kilkoma kroplami maggi. Przyprawi¢ do smaku
solg i pieprzem.

300 g poledwicy wotowej (ewentualnie rostbefu)
2 tyzki oliwy

2 tyzki wody

2. Ztak wyrobionego miesa uformowac 4 okragte
porcje i kazda z nich potozy¢ na talerzach. Oddzieli¢

Srednia cebula drobno posiekana 764tko od biatka i potozy¢ je na kazdej porcji z drobno

2 ogorki kiszone - drobno posiekane posiekanymi dodatkami.

kapary lub owoce kaparéw

2 ogorki konserwowe - drobno posiekane 3. Tak przygotowanego tatara podajemy z grzankami
4 sztuki anchois w catosci - opcjonalnie lub $wiezymi buteczkami.
sol i pieprz

maggi

ONGNO

KOTLINANATURY.PL TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

EGGSPERCI.PL


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

