Houbovy tatarak

Kategorie: Pokrmy

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- tartare

. riizny druhy ¢erstvych hub 600 g
- jarni cibule 2 ks

- maslo 50 g

- rimsky kmin 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- bily, ¢erstvé mlety pepr 1 Spetka
- tucny bily jogurt 100 g

- bylinkové palacinky

- vejce 2 ks

- mléko 250 ml

- hladka mouka 200 g

- sekané bylinky 2 1Zice

- olivovy olej 2 1Zice

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- olivovy olej na peceni 1 velkd odmeérka
- salat

. smés listovych salatu 200 g

. citrén 1 ks

- olivovy olej extra panensky 50 ml
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- parmezan 50 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Peceni


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. oCisténé, omyté houby a cibuli nakrajime nadrobno, opeceme na masle dozlatova, ochutime soli,
peprem a rimskym kminem, kratce podusime a nechame vychladit

2. pred podavanim smichdme vychlazeny houbovy tatarak se zakysanym krémem

3. mouku, vejce, mléko, olivovy olej, stl, pepr a jemné sekané bylinky dobre spole¢né promichame az
nam vznikne jednolité téstiCko, z néhoz peCeme na olivovém oleji v panvi palacinky

4. smés salatu dobre omyjeme a natrhame na kousky
5. z olivového oleje, soli, pepre a citronové stavy pripravime dresink a lehce promichame se salatem

6. salat, palacinky, houbovy tatardk upravime na talif a posypeme hoblinami parmezanu



