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Tataydk 2 lososa

Potielujome:
na 2 porce
e 300 g cCerstvého lososa (bez klze)
e 3jarnicibulky/ 1,5 Salotky (asi 30 g)
e 1 lzicka olivového oleje
o 1 vrchovata lZice nasekaného Cerstvého
kopru

e 1/2 lZicky mletého bilého pepre
e 2 |zi¢ky citronové stavy
e bagetka
e maslo
Jok vafo

Pokud jste nesehnali lososa bez klze, neni Zadny problém lososa kliZe zbavit, kdyZ zacatek dobre
nafiznete, kiZe jde pomérné snadno stdhnout.

UZ jsem se setkala s tim, Ze nékdo lososa na pripravu tataraku kraji na kosticky, ale to vazné neni
ono, losos se na spravny tatardak musi prosté naskrabat. Ostrym nozem Skrabeme lososa proti
vlakndm masa, dosdhneme tim takové hrubsi kasovité konzistence. Losos je mékky a jde to
opravdu samo.

KdyzZ je losos naskrabany, pfiddme najemno nakrajenou cibulku (Salotku nebo jarni cibulku,
klasickou Zlutou cibuli bych nevolila, je pfilis vyrazna) a nasekany kopr. Vse dochutime olivovym
olejem, citronovou $tévou a bilym pepfem (ma jemné;jsi chut nez ¢erny pepr).

Tatarak chutna nejlépe s Cerstvé opecenymi bagetkami, opecenymi na masle (nebo i na sucho,
chcete-li) ;-).

Dolovou chut v



