Grilovany Striploin steak s domacimi
hranolky
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Suroviny

Porce: 4

- Striploin steaky Deluxe 4 ks

- Cerny pepr 1 ks

- morska sul 1 ks

- olivovy olej Primadonna 1 1zZice

- maslo 100 g

- Cerstvé bylinky 1 1zice

- dijonské horcice Duc de Coeur 1 1zicka
- citrén 1 ks

- bilého suchého vina Pinot Grigio 200 ml
- Cerny pepr 5 kulicka

- bobkovy list 3 ks

- cibule 1.2 ks

- Zloutek 4 ks

- prepusténé maslo 100 ml

- paliva mleta paprika 1 Spetka

- brambor 1 kg

- rostlinného oleje Promienna 500 ml

- Cerstva rukolla 4 hrst

- cherry rajcata 12 ks

- balzamica Acentino 2 1zice

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Steaky

Steaky omyjeme, osusime a tuk na okraji masa nékolikrat narizneme. Tésné pred tepelnou pripravou
steaky opeprime a osolime. Rozehratou grilovaci panev pokapeme trochou olivového oleje a polozime
na ni pripravené steaky. Pro malé az stredni propecCeni masa grilujeme asi 3-4 minuty z kazdé strany.
Grilované steaky prendame na talif a na stred kazdého dame asi pul 1zice bylinkového masla (maslo
smichdme s najemno nasekanymi bylinkami, 1zickou horcice, par kapkami citrénové stavy, soli a
peprem). Cely talir prikryjeme alobalem a steaky nechame chvili odpoc¢inout.

Holandskéa oméacka

Pripravime vinnou redukci. Bilé vino varime s 5 kulickami ¢erného pepre, 3 bobkovymi listy a 1/2
cibule. Nechdme svarit na asi polovinu objemu. Nad vodni 1azni vySlehdme 4 Zloutky se 3 Izicemi
vinné redukce do husté pény. Davame pozor, aby se zloutky neuvarily. Za stalého michani prilévame
prepusténé maslo. Nakonec oméacku dochutime Spetkou palivé papriky, pepre, soli a par kapkami
citrénové stavy.

Tip

Vice o prepusténém masle se dozvite od Romana Pauluse v kulinarské abecedé na kuchynelidlu.cz
Domaéci hranolky

Oloupané brambory omyjeme a nakrajime na vétsi hranolky, které pak kratce blansirujeme
(povarime asi pul minuty) v osolené vrouci vodé. Hranolky nasledné osu$ime a predsmazime ve
fritovacim hrnci v rostlinném oleji asi pri 120°C domékka (jesté ne do zlatohnéda). Tésné pred
podavanim osmazime takto pripravené brambory pri asi 170-180°C dokrupava. Hotové hranolky
osuSime na papirovém ubrousku a osolime.

Rukola

Cerstvou rukolu omyjeme, osusime a ddme do misky. Pfiddme na ¢tvrtky nakrajend cherry rajcata, 2
1Zice balzamikového octa a 2 1zice olivového oleje a promichame.

Servirovani

Na talit naskladdme hranolky, rukolovy saldt a na néj pricné nakrajeny steak. Nakonec prelijeme
holandskou omackou.

Poznamka:

¢erstvych bylinek (petrzelka, pazitka nebo nat lahtdkové cibulky)



