Doradca
smaku

Tatar ze Sledzia z awokado i ogérkiem kiszonym

V™ aANAaz21
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

wszystkie sktadniki:

filety z matiasa marynowane w oleju 250 graméw

ogorek kiszony 1 sztuka

cebula czerwona 1 sztuka

awokado 1 sztuka

jabtko 1 sztuka

biaty ocet winny 1 tyzka

oliwa 1 tyzka

musztarda 1 tyzeczka

chleb tostowy 4 plastry

szczypiorek 0.5 peczek

Pieprz czarny Prymat w mtynku 2 szczypty

olej 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sledzie moczy¢ przez 15 minut w zimnej wodzie. Nastepnie osuszy¢ recznikiem papierowym i
pokroi¢ w drobng kostke.

Jabtko, awokado, cebule i ogérka rowniez pokroi¢ w drobng kostke. Doda¢ do $ledzi.

Dodac oliwe, ocet winny i musztarde, wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku swiezo zmielonym pieprzem.
Mate filizanki lub miseczki posmarowac olejem. Natozy¢ tatar, ubi¢ mocno. Z kromek chleba
tostowego wyciac kétka o Srednicy takiej samej, jak filizanki, do ktérych naktadamy tatar.
Ostroznie wytozy( tatar na krazki chlebowe. Wierzch udekorowac¢ posiekanym szczypiorkiem.
Smacznego :)






