Tatarak ala DoPe

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- Hoveézi svickova 500 g

- Kecup - jemny 2 1Zice

- Pepr mlety 1 Spetka

- Worcestrova omacka 2 1zice
. Sul 1 Spetka

- Hor¢ice plnotucna 2 1zicka
. Zloutek 1 ks

. Tuk na smazeni 1 ks

Doba pripravy: 10 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Syrové maso dvakrat na jemno pomeleme (labuznici si ho mohou naskrabat), pridame zbyvajici
uvedené ingredience a dobre promichame. Natirdme na osolené a oCesnekované topinky usmazené
na omastku.

Je-li tatardk nevyrazny, pridejte worchesterovou omacku. Horcice je také chutové plnivo, ale pozor,
at to s horcici neprezenete, tatarak by byl kysely.

Drzi-li maso Spatné pohromadé, pridejte Zloutek (bilek tam rozhodné nepatti). Dobrou chut.

Poznamka:

Nedavejte do tatardaku v zadném pripadé cibuli, kdyztak az na potreny chleba. Chut tak kvalitniho a
drahého masa prerazite a nevychutnate tu jemnost a lahodu. Ani ¢esneku na topinku ze stejného
davodu nedévejte moc, radéji si namazte silngjsi vrstvu tataraku.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

