ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovéky

Tatarsky biftek s parmazanovym fondue
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Ingredience pro 4 osoby

Tatarak

600 gr Hovézi svickova

6 IzZic Olivovy olej extra panensky
1/2 ks Citron

p.p. Morska sl

Spetka Cerstvé mlety pept
Fondue

300 mi Cerstva smetana

120 gr Syr Parmigiano Reggiano
2 ks Zloutek M

Na ozdobeni


/

40 gr Pancetta

Obtiznost

CEEE
Priprava: Vareni: Odpocinek:
20 5 5

min min min

600 g hoveézi svitkové

Maso vytdhneme z lednice nejméné hodinu predem a nechame ho pfi pokojové teploté.
Dlkladné ho ocistime od viditeIného tuku a blan...



F

platky na nudlicky...



Za pomoci dvou nozd do tésta tlu¢eme tak dlouho, dokud neziskdme pozadovanou hrubost...



6 Izic olivového oleje cerstvé mlety pepfr

Vlozime do misky, jemné ochutime olivovym olejem, soli a peprem...

citronova stava

Zakapeme citronovou Stavou a dobre promichdme...



40 g pancetty

Pancettu nakrdjime na tenké platky a poté na nudlicky...
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Vlozime ji na studenou panev a bez tuku orestujeme dokrupava...



300 ml Cerstvé smetany

Do hrnce vljeme smetanu a pfivedeme k varu...



120 g parmazanu

Prfiddme strouhany parmazan a metlickou rozSlehdame...

2 Zloutky

Jakmile je fondue bez hrudek, odstavime z ohné a za stalého Slehani pridéame Zloutky. Dame
stranou a nechdme vychladnout...



Prilijeme viaznou fondue...



Ozdobime prsty rozdrobenou pancettou a parmazanem.
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