STEAK SENDVIC S BRAMBOROVYMI
HRANOLKAMI A CESNEKOVOU MAJONEZOU

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- ciabatta 1 ks

- plec ze svickové 500 g
- Cervena cibule 1 ks

. Cervena paprika 1 ks

- zluta paprika 1 ks

- cuketa 1 ks

- lilek 1 ks

- vinny ocet 2 1zice

. sul 1 1Zicka

- pepr 1 1zi¢ka

- majonéza 300 g

- ¢esnek 3 strouzek

- ancovicky 2 ks

. citrénova STava 1 1zice
- brambory 6 ks

Doba pripravy: 30 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Maso ochutime soli, peprem a zprudka opeceme z obou stran. Dopeceme asi 7 minut v troubé
vyhraté na 190°C. Hotové maso nechame na prkynku asi 10 minut odpocinout. Poté krajime na tenké
platky.

VSechnu zeleninu nakrajime na kousky a na oleji opeceme dozlatova. Ochutime soli, peprem a
vinnym octem.

Ciabattu rozpeceme v troubé, rozkrojime, potfeme ¢esnekovou omackou, rozlozime zeleninu, maso a
priklopime druhou polovinou ciabatty.

Cesnekovéa majonéza
Ancovicky se soli rozetreme a smichdme se vSemi surovinami. Ddme do lednice.

Hranolky
Brambory oloupeme, nakrajime na hranolky a ddme do vody s ledem na 30 minut. Na utérce osusime
a v dostate¢ném mnozstvi oleje smazime dozlatova. Dle chuti osolime.



