Filet mignon grilovany

Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- hovézi steak 4 ks

- pepr 4 1zicka

- suSend hortice 1 1zicka

- suSeny cesnek 1.2 1zicka

. sul 3.4 Izicka

- suSeny rozmaryn 1.4 1zicka

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: USA

Pocet porci: 4

Postup:

1. Pepr a rozmaryn rozemeleme v hmozditi nahrubo

2. Smés promichame se susenou horcici, soli a cesnekovym praskem a vetreme ji rovhomérné po
obou stranach do steaku

3. Steaky postrikame olejovym sprejem a ddme na dobre rozpaleny rost grilu

4. Grilujeme z kazdé strany 3 minuty, ziskame tak krvavé steaky nebo 6-8 minut a budeme je mit tzv.
médium.

Poznamka:

Filet mignon je ve zkutec¢nosti maly kousek masa odebraného z konce pravé hovézi svickové, v tomto
pripadé pékné ugrilovany.


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

I kdyz nazev filet mignon pochazi z francouzstiny, jedna se o bézny kus masa, ktery koupite kdekoliv
v USA. Poprvé se objevil tento termin v americkém tisku v roce 1899.



