Tatarski od tune | Tuna tatar

" +1000 gtunafileta
= +6,25% 63 g kosanog luka
1 +1,25% 13 g vé ¢ednjak
* 6 koktel paradajza na kockice*
* 6,25% 63 g senfa

A& 3,75 % 38 g soka od limgga
Sy * 6,25% 63 g soja sos
b+ 5% 50 g wochester

* 7,5% 75 g maslingvog-tlja
& 4 +0,05-0,1% 1 g.chil ali birdseye)

o *25% 25§
o ‘ *0,75.7,5 ih ogjenih kapara
.~ esolpo S

e pripremgatar skog od tune dajte si
r na. Kupljenaunu dobro obriSite krpom,
egavajte papir je se sve sljepi. Posto radimo s
. sirovimmesom od tune pazite da temperatura mesa
nikako ne prée 10 stupnjeva.
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Zatunatatar prvo odrez nu na pogodne komade. Zatim uzredanjkomad i ostatak stavim u frizider.
Taj komad gistim od Zilica I"ponovno vratim u frizider. | taldok cijelifile od tune ne @istim od Zilica.
Strpljenje ovdje igr ulogu kod priprertatar skog bifteka od tune, jer ¢im viSe Zilica ukonite t@e
tunatatar biti finiji.

Ocis¢enutunu stavljam potom 20 min. u Skrinju da se stisnetpgtom nasjeckam na Sto sitnije kockice. Malo
kosanja sa nozem ide isto. U velikoj Zurbi idedlekticnu sjeckalicu, ali samo u velikoj nuzdi. Sa el.
sjeckalicom pripazite da umjedtatar skog od tune ne dobijetgpastetu

Zapripremu tatarskog bifteka od tune, kojeg zovemo tatarski od tuneili jednostavnduna tatar koristite
apsolutno svijeZu tunu. Znam da je na trznici theaobrazno skupa, ali i ona iz trgok#n centara zna biti
odlicna ako pazimo na etiketi kada je ulovljena. Nemsg&uditi na etiketi skoro uvijek stoji i datum
odmrzavanja. To je tako jer se tuna nakon ulovaaddemrzava. hajbolje tune u za sushi su bile smrznute.
Sto se tie vrste tuneMarin Jurin prekaljeni ribar iz Kali sa otoka Ugljana kaZzedige; "nafe¥a je
plavorepa (za koju kazu da je najbolja), Zutordqmgu( preferiraju Japanci), skipjack ili prugastaaite
albacore, koja ima vrlo svijetlo meso, pa je jogwzbbijela tuna ili morska piletina." Bas ta bgdiuna je i ona
koju nage&e kupujem jer je cijenom najprihvatljivija.
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Dreisng za tunatatar priporemamo tako da crveni luk naribamo ili nakoSemo nozémsnjak protisnite, a
chili sitno nasjeckajte. Kod crvenog luk&eSnjaka pazite na njegovu ljutinu. Moj omjer jebagi luk i
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ceSnjak. Kod "Zze&g" smanjite kotiinu.
Kapare cijediti ili ne je stvar ukusa. Meni su nedene pre dominantnetuna tat zato ih skroz

ocjedim da budu suhe i sitno nasjeckam.
U posebnoj posudi promjeSajte svéima maslinovo ulje, sok od limuna d@eta krethamak za tuna
tatarski.

Wochester sos je stvar ukusa i ja ga sam dodajsma a&o je pri ruci. %o
Soja sosi wasabi su najbitniji za¢ini za dobar tunatatar. Wasabi j&,iné& najsléniji naSem hrenu, pa u
nedostatku wasabija naribajte hren, pa ga potomgjeekalict zaj par kapi ulja i limunowadka
pretvorite u pastu. Dobivenu pastu protisnite kgazu. \(/
U posudu dodjateunu na kockice tedresing za tatar ski o olite li malovoéne note u tuna tataru
dodajte par koktel paradajza kojima ste izvadiBtice i % i ih na sitne kockice.

Tunatatar ostavite par sati (6-12) u hladnjaku 0 inp

Tatarski od tune servirajte sa tostom i putrom.

Op. a] Cesto se dogta da seatarski od tume p%e kaaar paccio od tune i obratno.Tatar ski od tuneili
tunatatarski je svijeza, sirova tuna sjecka itne kocfpoeo bolje) ili sjeckana u sjeckalici satzama,
acarpaccio od tune je svijeZza tuna narez n tankede&gploskice koja se servira samo sa maslinovim
uljlem, limunovim sokom, soli, paparg paramay. 2
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