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Suroviny

Porce: 2

- hovézi steak 350 g

Doba pripravy: 10 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Steak z kvalitniho hovéziho masa potreme olivovym olejem, posypeme rozmarynem a tymianem a
dame do lednice klidné i pres noc.

Neékolik hodin pred pripravou jej vyndame z lednice, aby mél steak pokojovou teplotu. Olej a bylinky
z masa vytreme dosucha papirovou utérkou. Na opékani pouzijeme grilovaci panev, nebo kvalitni
panev s teflonovym dnem. Suchou panev nahfejeme na stupen 5-(pokud mame 6 stupiiti na sporaku)
a vloZime na ni maso. Na minutce si nastavime 3-4 minuty podle tloustky steaku. NESOLIME!!!
Béhem opékani do steaku nepichame, neobracime jej, nekontrolujeme spodek masa, nechdme jej
zvolna opékat. Po 4 minutéch obratime a postup opakujeme. Hotovy steak dame na talirek. Dokud z
néj vychazi para, nechdme jej stat. Pak hrubé osolime a opeprime z obou stran a teprve muzeme
nakrojit na pulky, nebo na platky.

Jako priloha je vhodny opeceny toast, popripadé zelenina.


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

