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Suroviny

Porce: 4

- Pepr barevny cely 2 1zZice

- Rumpsteak 4 ks

. S, olivovy olej - dle chuti 1 1zicka

- Na vinné maslo:

. Cervené vino suché 300 ml

- Cesnek 2 strouZek

- Bobkovy list 1 ks

- Pepr ¢erny cely 8 kulicka

- Maslo zméklé 150 g

- Kaderava petrzelka , nasekand 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Vino, Cesnek, bobkovy list a kulicky ¢erného pepre privedte k varu a nechte zredukovat na
mnozstvi dvou 1Zic. Prelijte do misy a nechte zchladnout. V jiné mise naslehejte méaslo, pak k nému
pres sitko prilévejte vinnou redukci. Primichejte petrzelku a osolte. Pak maslo prendejte na
potravinarskou folii, zarolujte do valeCku a dejte do lednice zcela ztuhnout.

2. Kuli¢ky pepre rozdrtte v hmozdiri, presypte do hlubokého talire. Kazdy steak potrete olivovym
olejem, osolte a z obou stran obalte v pepri. Pak steaky opecte na grilovaci panvi 2-3 minuty z kazdé
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strany. Servirujte s platky vinného masla, pecenou bramborou a svitky fazoli se slaninou.

Poznamka:

Maslo musi zcela ztuhnout



