Steak Tartar (Bistecca alla Tartara)
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Mise en place posto di lavoro

· 2 coppie posate di servizio forchetta e cucchiaio (clips)

· 1 piatto di servizio

· 1 piatto fondo o bowl di vetro

· 1 tovagliolo di servizio

Ingredienti per 1 persona

· 120 g di filetto di manzo 

· 20 g filetti di acciuga tritati

· 20 g capperi tritati

· 20 g cetrioli tritati

· 20 g prezzemolo tritati

· 20 g cipolla tritata

· (10 g olive verdi tritate)

· worcestershire sauce

· Pane tostato

· 1 tuorlo d'uovo 

· Sale

· Pepe

· senape

· ketchup

· tabasco

· 20 g. burro

· olio d'oliva

· 30 ml Brandy

· succo di mezzo limone

Preparazione preliminare in office o in cucina

· Pulire e tritare il filetto;

· Tritare la cipolla, le acciughe, i capperi, i cetriolini, il prezzemolo e le olive
· Separare il tuorlo dall'albume

Preparazione in sala

· Nel piatto fondo o nella bowl montare leggermente l'uovo con l'olio e il succo di limone

· Aggiungere la cipolla, i cetriolini, le acciughe, i capperi e le olive
· Condire con il sale, il pepe e gli altri condimenti, 

· Versare il brandy

· Amalgamare bene gli ingredienti
· Aggiungere la carne e mescolare il tutto fino ad ottenere il composto omogeneo

· (Far provare la tartara al cliente con una forchetta da dessert)

· Disporre la carne in un piatto piano e ricomporre la forma del filetto 

· Cospargere con prezzemolo tritato e guarnire il piatto una rondella di limone

· Servire con toast bel caldi e burro
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Tempo di preparazione

· 10 minuti

Mise en place coperto del cliente

· Forchetta e coltello
Abbinamento vini

· Vino rosso ben strutturato

Note

Indicato anche preparare crostini o bruschette
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