TUNIAKOVA
NATIERKA

R’KQ @10 min,

Tuniakovd ndtierka patri medzi nase vobec najobliibenejsie. Pozostdva z pramdlo ingrediencii a jej vyroba vam za-
berie rovnako minimum casu. V mnohych receptoch sa tdto ndtierka dopliia este o taveny syr, ktory v naSom recepte
chyba; sme ako Taliani - neradi kombinujeme syr a ryby. Nesmie v nej vsak chybat poctivé maslo, dijonskd horcica,
cesnak a cibula. Dochutend je potom uz len solou, korenim a trochou citrénovej stavy tak, aby ¢o najviac vynikla
samotnd chut kvalitného tuniaka. Pri jej priprave sme siahli hned po tom najkvalitnejSom tuniakovi BILLA Premium
v olivovom oleji, s certifikdtom MSC, ktory zarucuje, Ze bol uloveny na zdklade principov udrZatelného rybolovu.
Ndtierku sme si natreli na hrianku z kvdskového chleba, ktorti sme narychlo opiekli na grile. Na zdver uz len trochu
jarnej cibul'ky na dozdobenie a lahky poobednajsi snack je na svete. V pripade, Ze by ste chceli mat ndtierku trochu

krémovejsiu, mézete ju doplnit o trochu majonézy, pripadne tatdrskej omdcky.

BUDETE POTREBOVAT:

70 g tuniaka

v olivovom oleji

35 g masla

1 mensiu cibulu

1 strucik cesnaku

lyzicku dijonskej horcice
citrénova stavu

sol'a Cerstvo

mleté cCierne korenie
kvaskovy chlieb Delikates
zelent cibul'ku na dozdo-
benie

A TAKTO NA TO:

V mise zmiesajte nadrobno nakrajant cibulu s tuniakom, maslom a dijonskou
horcicou. Pridajte pretlaceny stricik cesnaku, sol' a Cerstvo mleté Cierne kore-
nie a dochutte citrénovou stavou podla svojej chuti. Dobre premiesajte.

Olejom z tuniaka pokvapkajte krajce kvaskového chleba a opecte ich na grile

alebo na panvici. Tuniakovid natierku nanésajte na hrianky v hrubsej forme a
na zaver dozdobte nakrajanou zelenou cibulkou.
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