Tatar po wtosku

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2839 razy.

60 dag poledwicy konskiej lub wotowej,

2 tyzKi oliwy,

mata cebula,

sok z cytryny,

5 dag parmezanu (mozna zastapi¢ ostrym zéttym serem),
pomidor,

Swiezy ogorek,

plasterki cytryny,

tyzka siekanej natki pietruszki,

sol,

pieprz.

Mieso trzykrotnie przepusci¢ przez maszynke, cebule posiekac¢ . Mieso wymieszaé z oliwa, doda¢ cebule, pieprz

i sok z cytryny. Podzieli¢ na cztery porcje. Ser zetrzeé
grubo na tarce i posypaé nim porcje miesa. Udekorowac

plasterkami pomidora, ogdrka i cytryny, posypa¢ natka.

Podawaé z biatym pieczywem oraz marynowanymi grzybami. Jako przyprawy stosowaé maggi i ziota w

réznych kompozycjach.
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