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TATAR ZE SLEDZIA
W SOSIE KOPERKOWYM

Sktadniki tatara:
o 2 filety Sledzia z marynaty
2 mate cebule
ogorek szklarniowy
ocet ryzowy
pieprz
oliwa z oliwek

Skfadniki sosu koperkowego:

e 1 szklanka $mietany 18%
peczek koperku
1 tyzeczka oliwy z oliwek
sol
pieprz

Wykonanie tatara:
e 0gorek obra¢ ze skory i za pomocg obieraczki wykroi¢ (wzdtuz) cienkie plastry,
az pokaze sie migzsz z nasionami
e ptaty ogorka skropi¢ octem ryzowym i lekko posoli¢
o filety Sledziowe oraz cebule pokroi¢ w kostke, dodaé pieprz oraz oliwe z oliwek
i wymieszac
o tatar ze sledzia utozy¢ na srodku talerza (najlepiej tworzgc zgrabne kétko przy pomocy
pierscienia), a dookofa utozyc¢ plastry ogérka
Serwowac z sosem koperkowym.

Wykonanie sosu:

e koperek pokroi¢, doda¢ do Smietany, zamiesza¢ i cato$¢ doprawi¢ solg i pieprzem
oraz oliwg z oliwek
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