Wedzony na zimno tatar z gesiny z marynowanag rzepa i majonezem wasabi

Skladniki (4 porcje):

350 g piersi z gesi

2 male szalotki, obrane

20 g chrzanu (opcjonalnie)

pasta wasabi do smaku

olej rzepakowy tloczony na zimno
s6] morska

czarny pieprz

Marynowana rzepa:

1 rzepa obrana

150 g cukru

150 g bialego octu winnego
100 g wody

50 g soku z burakow

Wasabi majonez:
125 g majonezu
pasta wasabi do smaku

Do dekoracji:

6 czerwonych rzodkiewek, umytych i pokrojonych w cienkie plasterki
olej rzepakowy

ziola

PRZYGOTOWANIE:

1. Rozpocznij od przygotowania marynowanej rzepy. Podgrzej cukier, wode, ocet i sok z
burakoéw do wrzenia, zdejmij z ognia i pozostaw do ostygniecia.

2. Pokrgj troche rzepy w drobna kostke (potrzebujesz okolo dwie czubate lyzki). Wytnij z
reszty cienkie plasterki, a potem okregi (po dziesie¢ na porcje) Doprowadz garnek z osolong
woda do wrzenia i dodaj pokrojona w kostke rzepe na 30 sekund. Wyjmij i wl6z do lodowatej
wody. Schladzamy i odcedzamy. Powtarzamy ten proces z plasterkami rzepy.

3. Umie$¢ plasterki i kostki rzepy w osobnych pojemnikach i zalej marynata. Pozostaw w
lodéwce na co najmniej 4 godziny. Mozna przechowywa¢ marynate 5-7 dni.

4. Przed przygotowaniem tatara schladzamy gesine w zamrazarce przez 10-15 minut nie
dopuszczajac do zamrozenia.



6. Posiekaj szalotki, ophucz je krotko w zimnej wodzie i odcedz, delikatnie wyciskajac.
Drobno zetrzyj chrzan.

7. Wyjmij gesine z zamrazarki i za pomocg bardzo ostrego noza pokréj na male kostki.
Umie$¢ w misce i dopraw solg i pieprzem, a nastepnie dodaj do smaku szalotki, starty
chrzan, paste wasabi, olej rzepakowy i rzepe pokrojona w kostke i mieszaj, aby dobrze
polaczy¢ sktadniki.

8. Mieso wstawiamy do lodéwki, aby schlodzié przez ok. dziesie¢ minut.
9. Wymieszaj majonez z pasta wasabi wg uznania.
10. Uldz krazki rzepy na talerzu. Umie$¢ na $rodku pierscien, a w nim mieso. Udekoruj

majonezem wasabi, a nastepnie plastrami rzodkiewki i ziolami. Skrop odrobing oleju
rzepakowego. Wedzimy na zimno i podajemy natychmiast.



