Hovezi steak na pepri s prelivem
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Suroviny

Porce: 4

- Hovézi maso 4 ks
- Olej 2 Izice

- Pepr mlety 1 ks

. Sul 1 ks

- Smetana 250 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Steaky jemné naklepeme, aby jsme nenarusily jejich strukturu (staci pouze klouby rukou). Dobre
posypeme pepiem. Nesolime! Olej rozehiejeme na tézké, nejlépe litinové nebo grilovaci panvi.
RARE STEAK (krvavy): Steaky zprudka opeceme z obou stran (z kazdé asi 2 minuty).

MEDIUM STEAK (stredné propeceny): Po prvni minuté prudkého smazeni plamen zmirnime a maso
dopékame 2 minuty po obou stranach.

WELL DONE (propecené): Steaky opékame 5 minut po obou stranach,béhem peceni postupné
snizujeme plamen.

Pri obraceni v zddném pripadé nenapichujeme steaky na vidlicku, aby nevytekla stava. Hotové
steaky vyjmeme, nechame na teplém misté a dodélame oméacku.

Vypek z panve zalijeme smetanou, osolime a muzeme pridat i mlety pept. Kratce povarime, aby
omacka zhoustla. Hotovou omackou pak peprové steaky na taliri prelijeme.

Podévame s bramborovou prilohou, napriklad s rozpe¢enymi bylinkovymi bramborami.


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




