Biftek, s vejcem, oblozeny

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 2

- Brambory varené 300 g
- Celer 1 ks

- Cibule 1 ks

- Horcice 10 g

- Hovézi svickova 2 platek
- Maslo 20 g

- Olej 10 ml

- Pepr 1 Spetka

- Petrzelka 1 1zice

- Rajce na platky 2 ks

. Sul morska 1 $petka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Bez lepku
Zpusob pripravy: Grilovani
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Ocisténé upravené bifteky lehce naklepeme palickou a upravime do pékného valcovitého tvaru.
Osolime, opeprime, potreme olejem z kazdé strany. Nechame odlezet v chladu asi 1 - 2 hodiny. Po


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

zapnuti grilu ope¢eme na hlinikové misce, polozené na nosniky topné tyce, bramburky na mésle. Po
dosaZzeni pracovni teploty dame na grilovaci rost bifteky a rovnéz i maslem vymazany livanec¢nik na
sazena vejce, zasuneme a grilujeme. Maslo v livane¢niku se nam rozpali béhem nékolika vterin.
Livanec¢nik vyjmeme a vyklepneme do ného dve vajicka, osolime a vsuneme zpét na grilovaci rost. Asi
za pét minut obratime klestémi bifteky a ty pak peCeme jesté dalsi 4 az 5 minut (dohromady asi 9 az
10 minut). Mezitim vynddme sazena vejce. Na ohraté talire klademe hotové bifteky a prelijeme je
odkapanou vlastni stavou. Na bifteky polozime sazena vajicka, oblozime celerovym salatem,
nakrajenymi rajcaty, drobné krajenou cibuli a

hor¢ici. Jako prilohu poddvéme opecené bramburky sypané zelenou sekanou petrzelkou.



