Tradycyjny tatar wotowy — jak
przygotowa¢ idealna poledwice

Tatar to wyjatkowa potrawa, ktdérej jakos$¢ zalezy przede
wszystkim od starannie dobranych sktadnikow. Kazdy element ma
znaczenie dla ostatecznego smaku i tekstury tego surowego
przysmaku.

Serce tatara — wybor miesa

Poledwica wotowa stanowi podstawe doskonatego tatara ze
wzgledu na swojg delikatng strukture i minimalng zawartos$¢
ttuszczu. To najszlachetniejsza cze$¢ wotowiny, ktora
charakteryzuje sie:

= Jednolitg strukturg wtokien mies$niowych

= Minimalng ilosScig bton i Sciegien

= Intensywnym, czystym smakiem

= Najwyzszg krucho$cig bez koniecznosci obrébki termicznej

Mieso przeznaczone na tatar powinno pochodzi¢ od mtodych sztuk
bydta (18-24 miesigce), karmionego naturalng paszg. Kluczowe
jest, aby poledwica dojrzewata na sucho przez minimum 21 dni,
CO zhaczgco pogiebia jej smak i aromat.

Profesjonalna wskazéwka: Prawdziwy tatar wymaga swiezego
miesa najwyzszej jakosci, ktore nalezy siekac ostrym nozem, a
nie mielié¢. Mielenie niszczy strukture wtdkien i powoduje
utrate soczystosci.

Kompozycja dodatkow

Klasyczny tatar wymaga precyzyjnie dobranych dodatkéw, ktore
tworzg harmonijng catos¢:

Niezbedne sktadniki bazowe:
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» 26ttko jaja — najlepiej od kur z wolnego wybiegu, dodaje
kremowosci i *gczy sktadniki

= Cebula — drobno posiekana szalotka lub czerwona cebula,
ktéra jest tagodniejsza

= 0gorki konserwowe — kiszony lub matosolny, dodajacy
kwasowosci i chrupkos$ci

- Kapary — wprowadzajg wyrazisty, lekko stony akcent

Przyprawy podkres$lajace charakter:

= SO1 morska (najlepiej ptatkowa typu Maldon)
- Swiezo mielony czarny pieprz
» Dizonska lub starofrancuska musztarda z catymi ziarnami

Dla koneserdéw tatara warto rozwazy¢ dodatki wzbogacajace
profil smakowy:

 Filety anchois — dodaja gtebi umami

» Marynowane grzyby (borowiki lub kurki) — wprowadzaja
lesny aromat

= 0drobina oliwy z pierwszego ttoczenia - wygtadza
strukture

Wszystkie sktadniki powinny by¢ najwyzszej jakosci, Swieze 1
odpowiednio schtodzone. Proporcje nalezy dostosowac do
indywidualnych preferencji, pamietajgc, ze to mieso pozostaje
gtéwnym bohaterem dania.

Krok po kroku ©przygotowanie
doskonatego tatara

Techniki siekania dla idealnej
konsystencji

Podstawg doskonatego tatara jest odpowiednie przygotowanie
miesa. Najlepsza metoda jest precyzyjne siekanie nozem, ktére
zachowuje strukture wtdokien miesniowych i zapewnia
charakterystyczng, lekko chropowatg teksture. Uzywaj wytacznie



ostrego noza szefa kuchni i siekaj mieso na desce z twardego
drewna.

Profesjonalna wskazowka: Przed siekaniem schtodz mieso do
temperatury okoto 2°C, co utatwi precyzyjne ciecie 1
zapobiegnie rozmazywaniu sie struktury.

Alternatywng metodg jest jednokrotne mielenie w maszynce z
sitkiem o duzych oczkach (minimum 8 mm). Unikaj wielokrotnego
mielenia, ktére niszczy strukture miesa i powoduje jego
utlenienie. Najlepsze rezultaty osiggniesz uzywajac poledwicy
wotowej, rostbefu lub zrazowej wewnetrznej od sprawdzonego
dostawcy.

Kompozycja sktadnikéw 1 bezpieczne
podanie

Proporcje sktadnikéw w tatarze majg kluczowe znaczenie dla
zbalansowanego smaku. Na 100g miesa wotowego uzyj:

= 1 matej cebuli szalotki (drobno posiekanej)

=1 z6%tka z jaja przepiorczego lub kurzego

1 tyzeczki kaparéw

» 1-2 marynowanych grzybkéw (najlepiej borowikow)
SOl morska i Swiezo mielony pieprz do smaku

Bezpieczenstwo przygotowania surowego miesa jest priorytetem.
Uzywaj wytacznie Swiezego miesa z pewnego Zrodta, najlepiej
zakupionego tego samego dnia. Wszystkie narzedzia 1
powierzchnie muszg by¢ idealnie czyste. Jaja uzywane do tatara
powinny by¢ Swieze 1 najlepiej pochodzi¢ z ekologicznego
chowu.

Podawaj tatar na schtodzonym talerzu, formujgc go za pomoca
metalowej obreczy lub *yzki. Tradycyjnie w Srodku umieszcza
sie zagtebienie na z06%*tko. Dekoracje stanowig drobno posiekane
dodatki utozone wok6* miesa: cebula, ogorki konserwowe, kapary
i grzyby. Do tatara podawaj pieczywo — najlepiej sprawdzi sie



lekko podpieczona bagietka lub ciemne pieczywo na zakwasie.



