TATAR BEEFSTEAK

Hozzavaldk:

1,0 kg marha vesepecsenye (bélszin) vagy szép sovany borjucomb, 1 db (250 Q)
kocka-margarin, 5 db nyers tojas (egészben), 3 db nagy fej voroshagyma, 350 g
mustar, 350 g paradicsompuré (nem kechup!), sé, 6rolt feketebors, édes nemes
pirospaprika 6érlemény

Elkészités:

A minden zsirtdl megtisztitott hust nagyobb kockakra vagjuk, és egy magasabb ol-
dalfalu talban étolajjal félig felontve min. fél napot hitében érleljuk. A félnapos olajos
aztatast kdvetben a hust apré lyukas husdaraloval 3-szor ledaraljuk. A daralas koz-
ben szukség szerint a daralot esetleg tobbszor is kitisztitjuk.

A megtisztitott voroshagymakat min. félbe vagjuk, és egy konyhai robotgép apritd-
szaraval egy 6blos edényben (pl. 0,5 |-es soros korso) teljesen simara és homogénre
turmixoljuk.

A ledaralt hust egy magas falu 6blos talba tesszuk, és a szobahémérsékletli marga-
rinnal kézzel 6sszekeverve, j0I és egyenletesen 0Osszedolgozzuk. Ezt kovetden
kézzel hozzakeverjuk a hagymapépet, és a husmasszaban szintén jol eldolgozzuk. A
tojasokat kulon-kulon felutve, egy kis s6zassal a husmasszahoz adjuk, és az 6ssze-
dolgozast kézzel addig folytatjuk, amig a massza folyékonysaga megsziintével lagy,
de ujra konzisztens nem lesz. Ekkor hozzaadjuk a paradicsompurét és a mustart,
majd az egészet kézzel ujra j6l 0sszedolgozzuk. Kostolassal folyamatosan ellené-
rizve, kézi 6sszedolgozassal izlés és igény szerint borsozzuk, esetleg még s6zzuk
mindaddig, mig izében harmdnikus nem lesz ugy, hogy a borsot nem annyira koz-
vetlenul a késtolaskor, hanem inkabb utoizében érezzik hosszan kellemesnek. Vé-
gul pirospaprika 6rlemény kézi hozzadolgozasaval enyhén voroses husszint adunk
Ujra a masszanak.

A kész husmasszat uvegtal(ak)ba helyezzik, és min. 24 orat hit6be téve, az izhatas
harmonizalasa céljabdl érni hagyjuk. Talalas elétt salatalevelekkel, édes TV-paprika
karikakkal diszitjuk, és friss meleg piritossal egyutt talaljuk.

JO ETVAGYAT!
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