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Ettevalmistamine

Kuiv-laagerdatud , Black Angus” dlatlkist valmistatud lihaldik Gllatas oma kvaliteediga, seetdttu otsustasin
valmistada sellest tartare steigi voi lihtsamalt deldes bofi. Tatarlaste ja nende kddgiga ei ole bofil midagi Ghist.
Tavaliselt kasutatakse selle roa valmistamiseks veise sisefileed voi lahjat seljaliha. Valitseb arvamus, et tartare
on lihtsalt ,toorest”, hakitud lihast pall. Seetdttu ei ole sel roal palju austajaid, kuid need kes hindavad varske
liha subtiilset maitset ja tekstuuri, jaavad sellele roale truuks elu 1&puni.

Uheks portsjoniks piisab taielikult 100 g hakitud lihast. Just nimetus Hakitud véljendab valmistamisviisi - liha
hakitakse vaga terava noaga vaikesteks tikikesteks. See véimaldab sailitada liha tekstuuri tunde sues.
Kvaliteedi maksimaalse sailitamise eesmargil hakitakse liha vahetult enne serveerimist, aga vaga heades
restoranides isegi kulaliste laua kdrval.

Teine samm - liha pritsitakse viinaga, voi kui soovitakse anda taiendavat maitset, konjaki voi viskiga. Tugev
alkohol desinfitseerib ja muudab liha veidi pehmemaks.

Enne liha hakkimist on tarvis valmistada marinaad ja muud koostisosad. Seekord valisin Koreaparase Yukhoe
marineerimisviisi. Marinaat segatakse seesamidlist, sojast, meest ja peeneks hakitud kilslaugust. Magus-
soolane marinaat réhutab liha naturaalset maitset. Kuigi kdlab keeruliselt on see vaga kiiresti valmistatav roog.
Liha hakitakse, pritsitakse viinaga, segatakse marinaadiga ja pannakse taldrikule. Keskele istutatakse
poolitatud vutimuna. Umber laotakse ribadeks I8igatud kurk, sellerivars ja pirn. Kdrvale pakutakse suureparase
krdmpsuva lisandina juba eelnevalt valmistatud 7-vilja leivakrdpse.

Kuidas leivakrépse valmistada? Taisteraleiba voib réstida koduses rostris. Parast jahtumist voib
kondiitrivormidega vajutada valja soovitud kujuga krépsud.

Head isu!
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Alla laadida: www.balticlarus.lt/ee/kitchen-me/retseptid/veiseliha/tartare-.htm?tpl=pdf
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