Tatarak s libeckovou
majonézou a marinovanou dyni

Suroviny

TATARAK

« 300 g vyzralého hovéziho masa (svi¢kova nebo ofech)
z farmy Zeleny

* 1 Izicka dijonské hofcice

« 1 1ziCka jemné nasekanych Salotek

« 1 IZicka kapard nasekanych nadrobno

« 1 1zi€ka olivového oleje

* sul, Cerstvé mlety pepf

LIBECKOVA MAJONEZA

1 Zloutek

« 1 1ziCka dijonské horcice

* 150 ml jemného oleje

« §tava z % citronu

* 1 velka hrst ¢erstvého libecku, Spetka soli

MARINOVANA DYNE

» 150 g maslové dyné (velmi tenké platky nebo malé kostky)
* 100 ml jable¢ného octa

* 100 ml vody

* 60 g cukru

* % 1Zicky soli

SERVIROVANI
Na talif vytvarujte 60 — 70 g tataraku. Doplfite marinovanou

dyni, kapkami libe€kové majonézy, mikrobylinkami a pfipadné

pecenym chlebovym chipsem.

ﬂwa Vse pro hotely a restaurace

VARILI CLENOVE

Narodniho tymu kucharu
a cukraft AKC

Postup

1 Marinovana dyné

Dyni nakrajejte velmi tence, idealné mandolinou, a nasledné

na malé kosticky.

seminko a badyan.

Jakmile se cukr rozpusti, horkym nalevem zalijte dyni.

Nechte marinovat alespon 1 hodinu, idealné 4—12 hodin v lednici.

2 Libe¢kova majonéza

Zloutek,hotgiciadpetkusoli dejte do vysoké nadoby.

Ponornym mixérem mixujte a pomalu pfilévejte olej, az vznikne
husta majonéza.

Pfidejte citronovou Stavu a nakonec pfimixujte libecek.
Majonéza ziska vyraznou zelenou barvu a svézi aroma.

3 Tatarak

Maso ruéné nakrajejte na velmi jemné kousky nebo ho nahrubo
namelte.

Smichejte s hof¢€ici, Salotkou, kapary, pepfem a olivovym olejem.
Dochutte soli a nechte 5 minut odpocinout v chladu.

TIP
Cim déle se dyné marinuje, tim jemné&j&i a komplexné&jsi bude jeji chut.
PFed servirovanim ji nechte dobfe okapat.



