TATAR WOLOWY PODAWANY Z
GRZANKAMI

SKLADNIKI:

400 g ligawy wotowej Uczta Qulinarna Sokotow
1 cebula

1 maty stoik grzybkéw marynowanych
kilka ogérkéw korniszonow

1 tyzka ketchupu

1 tyzka musztardy

2 tyzki sosu Worcester

sél i pieprz

2 tyzki oleju

3 tyzki wody

bagietka

PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso zmieli¢ maszynka do miesa lub bardzo
drobno posiekad. Cebule, grzybki marynowane,
ogorki konserwowe drobno posiekac. Do miesa
dodac pokrojone dodatki, ketchup, musztarde, sos
Worcester, olej, wode. Catos¢ doktadnie
wymieszac. Przyprawié solg i pieprzem.

2. Bagietke pokroi¢ na kromki. Wstawic do
piekarnika na ok. 5 minut do uzyskania ztocistego
koloru.

3. Przygotowanego tatara podawac z grzankami.



