Steaky s parizskym maslem a pecenymi
brambory
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi Chuck Tender steak 4ks 1200 g

- Olivovy olej 1 1zice

. Sul a pepr 1 $petka

- Zméklé maslo 250 g

. Cesnek utfeny 1 strouzek

- Petrzelka hladkolista-jemné sekana 1 1zice
- Oreganové listky - jemné sekané 2 1zicka

- Hruba sul 1 $petka

- Mlety Cerny pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve udélejte parizské maslo: pokrajené zméklé maslo utrete v misce s rozmélnénym strouzkem
cesneku, petrzelkou a oreganem. Podle chuti ho osolte a pridejte Cerny pepr. Pak zméklé maslo
prendejte na potravinarskou folii, zabalte ho do véalecku a dejte ztuhnout do mrazaku.


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

Velkou panev s neprilnavym povrchem rozpalte na velkém plameni. Porce masa potrete z obou stran
olejem, osolte a opeprete a opecte na grilovaci panvi, tak jak to mate radi, pripadné mizete steaky
ogrilovat dvé minuty z kazdé strany a nechat dojit v troubé rozehraté na 60°C. Budou tak krasné
stavnaté.

Steaky podavejte s koleCkem ochuceného masla, hrsti polnicku a opecenymi brambory nebo
hranolkami.



