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Tatar - befsztyk tatarski, tatar tradycyjny

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 4

Uzyte akcesoria :

- néz

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac produkty: mieso wotowe starannie oczysci¢ z bton, pokroi¢ na
kawatki 1-2 cm. Cebule obra¢, przekroi¢ na 4 czesci, ogérki przekroi¢ na mniejsze
kawatki, pieczarki osaczy¢ z zalewy.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ cebule, zamkng¢ pokrywe
dzbanka, posiekac - czas 6 sekund, predkos¢ 6.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac cebule ze Scian naczynia,
przetozy¢ do miseczki. Do naczynia wtozy¢ ogérki, zamkna¢ pokrywe dzbanka,
posiekac¢ - 5 sekund, predkos¢ 6

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki zebrad posiekane ogérki ze Scian
naczynia, przetozy¢ do miseczki. Umy¢ i osuszy¢ dzbanek i néz.

Krok 5 - W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wtozy¢ mieso wotowe, dodac sél i
pieprz, zmiksowac - czas 15 sekund, predkosc 8.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, do miesa dodac olej i wode, wymiesza¢ - czas 15 sekund,
predkosc¢ 3, obroty wsteczne.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przy pomocy topatki wyjg¢ mase miesng. Z masy
uformowac 4 okraggte befsztyki tatarskie, obsypac je dookota posiekang cebulky i
ogérkami, udekorowad pieczarkami marynowanymi. Podawac z surowym zoéttkiem i



pieczywem jako przekagske.

Wskazéwki :

Uwaga - czas miksowania mozna skréci¢ lub wydtuzy¢ w zaleznosci od pozgdanego
stopnia rozdrobnienia miesa.



