Provensalsky tunak

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- sherry rajcata 300 g

- extra panensky olivovy olej 1 1zice
- Cesnek 3 strouzek

- tymidan 2 1zicka

- Cerstva bazalka 1 hrst
- Cerné olivy 1.2 salek

- steaky s tundaka 4 ks

- Cerstvé pecivo 4 ks

- tymian 4 snitka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4

Postup:

1
Rajcata osolte, opeprete a nechte v situ okapat.

2
V hlubsi panvi rozehrejte 1zici olivového oleje, vlozte do néj rajcata, pridejte cesnek, vétsinu tymianu
a bazalky, snizte teplotu a vSe 7 az 10 minut restujte. ObcCas promichejte, rajcata ani bylinky nesméji


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

ztmavnout. Odstavte a vmichejte olivy nakraté na kolecka

3
Na vysokou teplotu rozehrejte grilovaci panev, potrete ji olejem a steaky z tunaka z kazdé strany asi
minutu opékejte.

4

Na talire rozdélte rajcatovou smes a pridejte k ni na platky pokrajeny steak. Podavejte ozdobené
bylinkou a s ¢erstvym pecivem.

Poznamka:

steaky s tunaka - kazdy 125 g



