Avignonsky Rumpsteak s cibuli
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Suroviny

Porce: 1

- hovézi rosténa 1 platek
- cibule 2 ks

- bobkovy list 1 ks

- tymian 1.2 1zi¢ka

- bilé vino 125 ml

- hovézi bujon 1.2 kostka
- voda 125 ml

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Cibule nakrdjime na spiSe tenké kolecka, které ve velké tézké panvi osmahneme na masle do
sklovita. Priddme na malé kousky roztrhany bobkovy list, tymian a radné opeprime. Prilijeme vino a
vyvar (z pul kostky rozpusténé ve 125 ml vrouci vody). Dusime, az nez se vypari vétSina tekutiny,
pridame trochu kopru, promichdme a obsah panve dame stranou, udrzujeme v teple. Panev
oplachneme, osusime, a rozpustime v ni na velkém plameni asi 3 1zice masla (kdo se boji prepalovani
mize nakombinovat s arasidovym ¢i kukuricnym olejem). Mezitim omyjeme maso, osusime a z obou
stran jen velmi kratce a mirné naklepeme maso (spis je to takové poklepani). Opékame po dobu,
ktera odpovida oblibenému stupni propeceni (viz. dole), az nyni steak z obou stran osolime a
opeprime, polozime na talif, na maso dame vétsi ¢ast cibulové smési, zbytek ddme na Spagety, které
jsme zvolili jako prilohu.

Poznamka:

kdo chce muze jako variaci pouzit misto bilého vina i ¢ervené, napr. Brodeaux. Doba Upravy masa dle
stupné propecenosti: (Uvedené ¢asy se vztahuji na dobu, po kterou musi byt kazda strana opékand)
Blue rare/very rare/blood rare/Black and Blue/Pittsburgh Rare: maso ma uvnitr teplotu 37,8 °C - je


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

zvenku jen mirné opecené, uvnitr ¢ervené a sotva ohraté - doba dpravy 1 - 1,5 min. na max. plameni
Rare: teplota uvnitr 48,9 °C - vnéjsi strany jsou Sedohnédé, vnitrek je cerveny a mirné teply - 1,5 - 2
min. na velkém plameni

Medium rare: teplota uvnitr 52,2 °C - pokud jinak nespecifikovano se jedna o minimalni stupen
upravy ve Steak Housech, maso ma celoCerveny teply prostredek - 2,5 min. na strednim plameni
Medium: teplota uvnitr 57,2 °C - prostredek masa je horky a ¢erveny, obklopeny ruzovou - 3 min. na
stfednim plameni

Medium well done:teplota uvnitf 62,8°C - maso je kolem prostredku svétle rizové - 4 min. na
strednim plameni

Well done: teplota uvnitr 73,9 °C - maso je skrz naskrz Sedohnéde a mirné pripalené - 5 min. na
stfednim az malém plameni (pro dolnéni: tepelné neupravenému stavu se odborné rika raw (angl.
Pro syrovy), vyuziva se napr. pri vyrobé tataraku, vétSinou pak ale z pravé svickové).



