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Sest�vine 2 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� goveji t�t�rec

200 g Govejeg� mes� (npr. file),

mleteg� �li v kosu

1 cel� M�jhn� š�lotk�

2 žlici K�per

1 žličk� Dijonske gorčice

1 žlic� P�r�dižnikoveg�

koncentr�t�

1 žlic� Oljčneg� olj�

0.5 žličke

0.5 žličke

Z� �vok�dov t�t�rec

2 cel� Avok�d�

1 cel M�jhen svež čili

1 cel� Limon�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Oljčno olje

K�pre z� okr�s

Goveji in �vok�dov t�t�rec
25—35 Min

Pripr�v�

1 Š�lotko olupite in n�režite n� m�jhne kocke. K�pre odcedite in jih drobno

seseklj�jte.

2 Če goveje meso ni mleto, g� z ostrim nožem n�režite n� zelo m�jhne koščke.

Dod�jte š�lotko, k�pre, gorčico, p�r�dižnikov koncentr�t, orig�no, oljčno

olje in p�priko v pr�hu ter dobro premeš�jte. N�to po okusu z�činite z

morsko soljo in sveže mletim poprom.

3 Čiliju odstr�nite semen� in g� zelo drobno seseklj�jte. Avok�d� r�zpolovite

in odstr�nite koščici, n�to p� njuno meso n�režite n� drobne kocke.

Avok�dovo meso po okusu z�činite s sokom polovice limone, seseklj�nim

čilijem, dobrim k�nčkom oljčneg� olj�, morsko soljo in sveže mletim poprom.

4 Z �vok�dovim t�t�rcem n�polnite okrogel obroč n� krožniku (�li p�

postrezite v koz�rcih) in po vrhu n�ložite goveji biftek. Pok�plj�jte z nek�j

k�pljic�mi k�kovostneg� oljčneg� olj� in okr�site s k�pr�mi.


