HANGER STEAK S OSTRUZINOVOU
OMACKOU

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- hanger steak 2 ks

- Omacka

- ostruziny 1 hrst

- tymian 1 snitka

- demi glace 1 Izice

. balusamikovy krém 1 1zice
- hnéfdy cukr 1 1zicka

- vino 100 ml

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Steaky musi mit pokojovou teplotu. Mizeme je zpevnit po obvodu provazkem, aby nam hezky drzely
tvar a rovnhomérneé se upekly. Tésné pred pecenim je posypeme hrubozrnnou soli a a ¢erstvé mletym
peprem.

Péanev se silnym dnem dobre rozpalime ( peceme na sucho, muzete ale steaky lehce potrit olejem) a
steaky peceme z jedné strany cca 4 minuty a jakmile se nahore objevi krupéje krve, oto¢ime. Druhou
stranu peceme jiz o trochu kratsi dobu. Pokud chceme pripravit steak medium, mélo by maso pri
stlaceni klast odpor jako dlan pod palcem.


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

Steaky vyjmeme na pripraveny alobal, potfeme je z obou stran lehce méaslem a zabalime do alobalu,
aby se vSechny chuti prolnuly a nechame odpocivat po dobu pripravy omacky.

Do vypeku pridame maly kousek masla, hnédy cukr, ostruziny a tymian a nechame zkaramelizovat.

Poté prilijeme balsamikovy krém, promichame, podlijeme vinem a priddme demi glace nebo gelovy

bujén. Nechame vse povarit do zméknuti ostruzin. Ostruziny rozmackame a vSe propasirujeme pres
sitko, abychom se zbavili seminek. Vratime na panev, svarime na pozadovanou hustotu, dochutime

soli a peprem a zjemnime kouskem chladného masla.

Steaky osolime a opeprime, servirujeme na nahraty talir.

Poznamka:

pokud pouzijeme ostruziny s zavareniny, nepridavame cukr
nezalezi zda vino bilé nebo Cervené



