Steak Ema s kremovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Kvalitni hovézi svickova ( 4 vysoké steaky po 250g ) 1 kg
- Olivovy olej 100 ml

. Sul a pepr - dle chuti 3 $petka

- Vétvicky tymianu 4 ks

. Salotky 3 ks

- Vétvicky rozmarynu 2 ks

- Nové koreni 1 Izicka

- Konak 75 ml

- Smetana na Slehani 33% 200 ml

- Demi-glace silny vyvar z telecich kosti, d& se koupit i hotovy 200 ml
- Maslo 80 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Steaky potrete olivovym olejem, osolte, opeprete a posypte tymidnovymi listecky. Budete potrebovat
2 panve, které rozehrejete na strednim ohni. Na prvni panev vlozte steaky a restujte 6 az 7 minut z
kazdé strany pri strednim plameni na ,,medium”’. Hotové steaky nechte odpocinout v teple,
popripadé nechte dojit v troubé. Na druhou rozehratou panev nalijte trochu oleje, pridejte Salotku,
oCiStény rozmaryn a nové koreni a lehce promichejte. Kdyz Salotka zezlatne a rozmaryn se rozvoni,
sundejte panvicku z plamene, prilijte konak a dejte zpét na ohen - pozor na Slehajici plameny. Pak


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

pridejte po ¢astech smetanu a demi-glace a varte asi 3 minuty. Kdyz je omacka provarena, prelijte ji

do vhodné nadoby a ru¢nim mixérem rozmixujte a jesté procedte pres sitko. Vlijte zpét na panvicku,

pridejte maslo a michejte do rozpusténi. Steaky podavejte s jemnou bramborovou kasi a pripravenou
konakovou oméckou.



