Hovezi rib eye steak
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Suroviny

Porce: 2

- hovézi rosténec 500 g

- hruba mouka 1 1ziCka

- olivovy olej 1 dl

- drceny barevny pepr 1 1zicka
- Priloha

- fazolky se slaninou 2 ks

- barbecue oméacka 2 Izice

- stakové hranolky 2 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Pro pripravu hovéziho rib eye steaku budeme potrebovat kvalitni hovézi z vysokého rosténce. Diky
tomu, Ze je maso prorostlé tukem, bude vysledny steak stavnaty a velmi chutny. Pro pripravu
doporucujeme napriklad Uruguayské hovézi z mladych byku, které neobsahuje rustové hormony a
zvirata byla krmena pouze krmivem rostlinného puvodu.

Maso oplachneme proudem studené vody, osuSime, rozdélime na dva vysoké platky (krajime pres
vldkna - nikdy ne po vldknech). Pripravené platky masa lehce promackame pésti (palicku
nepouzivejte) a polijeme trochou olivového oleje. Pred smazenim maso nechame asi 30 minut ulezet.
Nekorenime ani nesolime!


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

Panev rozpdalime na vysokou teplotu (bez oleje) a maso opeCeme z kazdé strany asi 2,5 - 3 minuty.
Naésledné vlozime na pekac do predehraté trouby (220°C z obou stran). A peceme 5 minut na
medium, well done 8-10 minut. Kazda trouba pece malinko jinak, tak doporucuji napoprvé vyzkouset
8-10 minut a pristé cas zkratit nebo prodlouzit podle chuti tak, aby maso nebylo prilis vysuSené (jak
se rika - "mrtveé").

Po upeceni maso vyjmeme a nechame na taliri pod poklickou nékolik minut odpocCinout. Nasledné
maso podle chuti osolime a opeprime Cerstvé mletym peprem.

Hovézi rib eye steak podavame se steakovymi hranolky, barbecue omackou nebo s fazolovymi lusky a
opecenou slaninou.

Poznamka:

hranolky a fazolky na dvé porce



