Tartar umak | Tartar sos

Za paetak da kazem da se ovdje radi o laganijoj vaiijeantar sosa, sa manje majoneze. U originalnom
receptu zatartar umak je kolicina vrhnja je duplo W& od koltine majoneze
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» 4 DL kiselgvrhnja
» 100 g majoneze

« 1 rezanpijeli luk

« 2 fileta slane sardele ili ¢ana (ili sol)

« 1 VZ limunovog so
o1 Mg senfa
« 1 MZkapara 0

*1VZyvlasc
* 1 MZ suSe i mrvljenogstragona

: g -1 \VZ %&noggeréuna

« 1 Salgt 7e i 1 VZ sjeckanog luka)
o rastavca

wbacite u sjeckalicu 1/3 vrhnja, i sve sastojke
Q. osim majoneze), te kratkim (impulsnim)
\! intervalima sve dobro sasjeckajte u sjeckalici.

A‘ / Nemojte sve pretvoriti u tekinu!
: ] (b‘ Ostatak kislog vrhnjamajonezu umutite
ff 1 pjenja&¢om rwtno TEK kad ste sve sasjeckali.
.y Naknadnim umjeSavanjem postiZzemo da nam

i Q tartar sos ne bude rijedak nego da je
kompaktan.
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Tartarski umak dos@o ukusu, jer sla@lwdobiva iz kapara, odnosno slanih sardela ¢lima. Ne brinite
uopte n&ete osijetiti da‘je tartar sosu riba, negae oni dati sosu jednu finu notu. Naravno ako ZelitZete
i izostaviti filete i koristiti samo sol.

Tartar umak, sos se konzumira dobro odian.







