Tatarak, jak ho délal Karel Gott. S touhle vychytavkou
ho serviroval navstévam, ty jen koukaly
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Tatarak ma své zaprisahlé milovniky stejné jako zaprisahlé odptrce.
Jde o pokrm, ktery poprvé spatril svétlo svéta v Parizi na prelomu 19.
a 20. stoleti. Syrové maso smichané s kapary, cibuli a vajecnym
zloutkem, pozdéji také dijonskou horcici se stalo velmi oblibenym.

Odkud se vzal ,tatarak“?

Traduje se, ze nazev ,tatarsky biftek“ souvisi s najezdniky z kmene
Tatart, kteri ukladali syrové maso pod sedla koni. Pri jizdé se maso
prosolilo potem zvirat i jezdcli, nasledné okorenilo a pak snédlo.
No...nemusite se lekat, takhle historka je skuteéné smyslena. Jméno
ytatarak“ pochazi z dob, kdy se do n€j misto vejce pridavala tatarska
omacka. I kdyz ji pozdéji opét nahradilo vejce, pokrm si uz své
pojmenovani zachoval.

Obdobi temna
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Mozna si vzpomenete, zZe v ur¢itou dobu, konkrétné v letech 1987-
2001 nebyl tatarak v nasich restauracich k dostani. Bylo to kviili
smérnici ministerstva zdravotnictvi zakazujici podavani syrového
masa. Dnes si ho jiz objednat miiZete, nicméné jeho priprava podléha
prisn€jsSim pravidlim.
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Tatarak Karla Gotta

Na neodolatelny tatarsky biftek, ktery pripravoval svym prateltim i
sam Karel Gott, si nachystame tyto suroviny.

e 400 g pravé svickové

e 2 7loutky

e 1Veétsi cibule

e 1lzice dijonské horcice

e 1lzice kecupu

e 11zicka worcesterské omacky
e 1lzicka mleté cervené papriky
e 1lzicka mletého pepre
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e 11Zicka mletého kminu

 1]zicka soli

e 11zicka tabasca

e 1]zice kvalitniho konaku nebo brandy

Maso peclivé naskrdbeme nozem a dvakrat az trikrat pomeleme.
Pridame najemno nasekanou cibuli, utreny ¢esnek, horéici, kecup a
worcesterskou omacku. Osolime, opeprime, pridame mletou papriku
a mlety kmin. Nakonec jesté vimichame zloutky, tabasco a konak.
Celou smeés diukladné promichdme a ddme na chvili vychladit do
lednicky.

Podavame spole¢né s topinkami lehce potrenymi ¢esnekem.
Gurmani mohou posypat také jemné nakrajenou cibulkou nebo jarni
cibulkou. K dozdobeni pouzijeme kapary ¢i petrzelku.
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Nenechte si ujit
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