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Biftec tartar de la chef Cristian

Dumitru
Steps: Difficulty Grad: Difficult
Ingredients Portions
1/2 kg muschi de vita 15g file ansoa
40 g ceapa rosie 30 ml sos Worcestershire
10 g sos Tabasco 80 g castraveti murati
2 galbenusuri de ou 1 catel de usturoi
20 g patrunjel 40 g mustar Dijon
30g ulei de masline 39 piper mozaic
249 sare
Instructions

Nu ezita sa incerci aceasta reteta atat de simpla si delicioasa, iar daca alegi cele mai bune ingrediente
de la Selgros, garantat vei avea succes!

Pasul 1. Se taie carnea la cutit in cubulete mici (brunoise). Se procedeaza la fel cu legumele: ceapa
rosie si castravetii murati, bine scursi.

Pasul 2. Cu un cutit, se toaca marunt fileurile de ansoa, catelul de usturoi si patrunjelul.

Pasul 3. Ingredientele tocate marunt, bine stoarse de lichid, se amesteca cu sosurile de Tabasco si
Worcestershire, sarea, piperul, uleiul de masline, mustarul Dijon.

Pasul 4. Cu ajutorul unui cerc de metal, se da forma biftecului tartar si se serveste cu paine prajita.

Autor: Cristian Dumitru

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:
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