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ОСНОВНОЙ РЕЦЕПТ

› 1 ‹ Вырезку зачистите от пленок 
и жира. Нарежьте мясо ломтиками 
толщиной около 5 мм, затем — поло-
сками и, наконец, кубиками. Лук-ша-
лот очистите и очень мелко нарубите.

› 2 ‹ Соедините нарезанное мясо 
с луком, соевым соусом, табаско 
и соусом ворчестер, добавьте горчицу, 
слегка посолите и поперчите. Переме-
шайте.

› 3 ‹ С помощью сервировочного 
кольца выложите тартар на тарелки. 
Сделайте в середине каждого неболь-
шое углубление и аккуратно выложите 
в него желток, чтобы он не растекся.

› 4 ‹ Украсьте тартар петрушкой 
и подавайте с оливковым маслом 
в отдельной посуде. Подайте допол-
нительно соль и перец, чтобы каждый 
мог приправить тартар по вкусу.

На 4 порции ~ Время приготовления: 10 мин

Свежая или охлажденная говяжья вырезка — 350 г | Лук-шалот (некрупный) — 
1 шт. | Соевый соус — 1 ч. л. | Соус табаско — 3‒4 капли | Соус ворчестер — 
1 ч. л. | Горчица зернистая — 1 ч. л. | Яичные желтки (сырые) — 4 шт. | Петрушка 
для подачи — 2 веточки | Оливковое масло — 2 ч. л. | Соль и свежемолотый 
черный перец
 

Тартар

4Рецепты с изюминкой Тартар



ИЗЮМИНКИ

Тартар 
с красным луком, корнишонами 
и каперсами

Замените лук-шалот в рецепте на 
красный салатный лук. Не смешивай-
те его с мясом, а лишь мелко нару-
бите.

Добавьте к луку в качестве гарнира к 
тартару 2 ст. ложки мелко нарублен-
ных каперсов и 3 ст. ложки мелко на-
рубленных корнишонов. При подаче 
выложите лук, каперсы и корнишоны 
горками рядом с тартаром.

Тартар 
с гренками и рукколой

Чтобы приготовить гренки, поджарь-
те в тостере или на сухой сковоро-
де гриль 4 ломтика пшеничного или 
цельнозернового хлеба (лучше всего 
хлеба для тостов). Подайте их к тар-
тару.

Для гарнира используйте промытую 
и обсушенную рукколу (100–120 г), 
сбрызнутую 1–2 ч. ложками бальза-
мического уксуса и 2–3 ч. ложки олив-
кового масла.

Острый тартар 
в шнитт-луке

Вместо черного перца или вместе 
с ним используйте кайенский перец. 
Слегка увеличьте количество соуса 
табаско. Готовый тартар посыпьте 
щепоткой копченой или сладкой па-
прики.

Мелко нарубите пучок шнитт-лука, 
сформируйте из мяса круглые котлет-
ки и обваляйте их в шнитт-луке. По 
желанию исключите из рецепта яич-
ные желтки, подав к тартару острый 
соус чили.
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ОСНОВНОЙ РЕЦЕПТ

› 1 ‹ Вырезку зачистите от пленок и 
жира. Используйте только среднюю 
часть вырезки, ровную по толщине. 
С помощью слайсера или очень остро-
го ножа нарежьте вырезку поперек 
волокон тончайшими ломтиками (для 
удобства нарезания предваритель-
но ее можно подморозить в течение 
30 минут). 

› 2 ‹ Сбрызните большие тарелки 
для подачи оливковым маслом и вы-
ложите ломтики мяса в один слой.

› 3 ‹ Пармезан натрите на терке или 
нарежьте тонкими хлопьями. Лимон 
разрежьте пополам. Рукколу промойте 
и обсушите.

› 4 ‹ Выложите на карпаччо по цен-
тру рукколу, посыпьте пармезаном, 
сбрызните выжатым из лимона соком 
и оставшимся оливковым маслом, по-
солите и поперчите. Сразу подавайте.

На 6 порций ~ Время приготовления: 
10 мин + охлаждение

6Рецепты с изюминкой Карпаччо



ИЗЮМИНКИ

Карпаччо 
с домашним песто

Приготовьте домашний соус песто. 
Промойте и обсушите 1 большой пучок 
зеленого базилика, оборвите листья. 
В ступке разотрите 1 зубчик чеснока 
с 1–2 ст. ложками слегка обжаренных 
на сухой сковороде кедровых ореш-
ков. Постепенно добавляя листья ба-
зилика, растирайте смесь до однород-
ности. Вмешайте около 50 г тертого 
пармезана и 3–4 ст. ложки оливково-
го масла. Посолите по вкусу.

Полейте готовый тартар вместо олив-
кового масла и лимонного сока приго-
товленным зеленым песто.

Карпаччо 
с домашним майонезом

Приготовьте быстрый домашний 
майонез: влейте в высокую узкую ем-
кость 2 сырых и очень свежих яичных 
желтка, добавьте 1 ч. ложку неострой 
горчицы, по щепотке сахара, соли 
и перца. Взбейте погружным бленде-
ром до однородности. Не прекращая 
взбивать, влейте тонкой струйкой 
120 мл растительного масла и вновь 
взбейте до однородности. В конце 
добавьте 1 ч. ложку лимонного сока, 
перемешайте.

Полейте карпаччо сверху майонезом, 
нанеся его в виде тонкой решетки.

Карпаччо 
со слегка обжаренным мясом

Обработанную телячью или говяжью 
вырезку смажьте оливковым мас-
лом, обваляйте в смеси соли, перца 
и тимьяна и быстро обжарьте со всех 
сторон на раскаленной сковороде — 
не дольше 1–1,5 минут, чтобы мясо 
внутри осталось сырым (охлаждать 
его предварительно не нужно), а сна-
ружи образовалась легкая корочка.

Нарежьте обжаренную вырезку тон-
кими ломтиками, выложите на тарел-
ки, приправьте и сразу подавайте.
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