Steaky z hovezi svickové v espresso-chilli
marinade s glazirovanou mrkvi

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

. Hovézi svickova 4 platek

- Zrnka ¢erné kavy 35 g

- Chilli mleté 18 g

- Rimsky kmin opraZeny 2 $petka

- Paprika sladka mleta 1 Spetka

. Sul morska 1 Spetka

- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 1 Spetka
- Extra panensky olivovy olej 1 1zice
- Glazirovana mrkev:

- Karotka maléa 700 g

- Maslo 50 g

- Cukr krupice 0.5 1zice

- Pomerancovy dzus 100 % 250 ml
- Pepr ¢erny Cerstvé mlety 1 Spetka
. Sul 1 Spetka

- Petrzelova nat hladkolista 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni

Zemeé: USA
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Pocet porci: 4

Postup:

Postup:

1

V hmozdiri rozdrtte seminka rimského kminu a kavova zrnka. Koreni presypejte do misky, pridejte
zbylé ingredience na marinadu a vSe promichejte.

2
Steaky z hoveézi svickové zlehka potrete olivovym olejem a rovnomérné ji potrete kavovou
marinadou. Nechte odpocivat pri pokojové teploté alespon 30 minut.

3
Zatimco maso odpociva, pripravte si karotku. V trose vodeé ji uvarte témér domeékka, pocitejte
priblizné 8 minut. Kdyz je hotova, vodu slejte a karotky dejte stranou.

4

V silnosténné panvi rozpustte maslo a orestujte na ném karotky. Pridejte cukr, sul a pepr. Zalejte
pomerancovym dzusem, promichejte a nechte povarit asi 7 minut, dokud se dZzus neodpari a karotka
nezmékne. Karotky se musi v omacce kompletné obalit. Sundejte je z plotny a ulozte je na teplé
misto.

5

Silnosténnou nebo grilovaci panev lehce potrete olejem a poradné ji rozpalte. Vlozte do ni steaky a
zprudka je opecte. Pocitejte 2 minuty z kazdé strany pro stupen propeceni medium rare, 4 minuty
opékani zajisti stupen propeceni medium. Hotové steaky vyndejte, odloZte na prkénko a nechte je 3
minuty odpocivat.

6
Poté maso rozdélte na talire a servirujte s glazirovanou mrkvi, ke které tésné pred podavanim
pridejte nasekané petrzelové listky.



