Tatarska omacka

Kategorie: Ostatni

Autor: andrea

Suroviny

- Slunecnicovy olej 200 ml
- Olivovy olej 50 ml

. Zloutek 2 ks

- Bily vinny ocet 1 1zicka

- Dijonska hor¢cice 1 1zicka
- Citronova stava 2 1zicka

. Sul 1 $petka

- Pepr bily mlety 1 Spetka

. Salotka 2 ks

- Sladkokysela okurka 25 g
- Kapary 25 ¢

- Petrzelové nat hladkolistd 2 1zice

Doba pripravy: 10 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Slehani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika
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Postup:
Nez za¢neme s pripravou tatarky. Musime si pripravit majonézu a tu pripravime takto:
Nejprve se ale ujistéte, Ze maji vSechny suroviny na tento recept pokojovou teplotu, aby se Vam

emulze, ktera vznikne, nesrazila. Zloutky, dijonskou hof¢ici a vinny ocet dédme do vétsi misy, pridéame
Spetku soli, bilého pepre a pomoci metly smés pomalu vySlehdme. Mizeme pouzit i Slehac.

Smichame oba druhy oleje a za stalého Slehani je zacneme pridavat nejprve po kapkach. Jakmile
zacne smés houstnout, mizeme olej pridavat tenouckym praminkem. Takto postupujeme, dokud do
smési nevmichdme vSechen olej.

Nakonec do smési vmichdme cerstvé vymackanou citronovou stavu a dle potieby dochutime soli
nebo peprem. Takto mame pripravenou zakladni majonézu.

Ted si pripravime tatarskou omacku a to tak, ze postupné priddme do majonézy najemno nakrajené
nebo nastrouhané Salotky, nasekané nakladané okurky, nasekané kapary a na zavér hladkolistou
petrzelku. VSe dukladné promichame a mame hotovo.

Poznamka:

Pripravovano dle receptu Zdenka Pohlreicha



