Teleci steak

Kategorie: Maso

Autor: wencek
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Suroviny

Porce: 4

- anglicka slanina 4 platek
- cukr krupice 1.2 1zicka
- olivovy olej 0 ks

- drceny pepr 0 ks

. sul 0 ks

- cherry rajcata 50 g

- Salotka 1 ks

- teleci svickova 400 g

- tymian 4 snitka

- vinny ocet 2 1zice

- zelené fazolky 150 g

- Zampiony 200 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Restovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso je treba odblanit a nakrajet na silnéjsi steaky. OCiSténé a nakrajené Zampiony orestujeme na
oleji se snitkou tymidnu a najemno nakrajenou Salotkou, osolime a opeprime. Do steakl z boka
prorizneme kapsy a naplnime je ptilkou zampionové smési. Pak je obalime slaninou a prevazeme,
iosolime, opeprime a nalozime do oleje splolu se zbytkem tymianu. Fazolky sparime ve vrouci vodé a
nechame dobre okapat. Ke zbytku Zampionu prisypeme cukr a nechame ho lehce zkaramelizovat.
pridame sparené fazolky a prekrajena cherry rajcatka. Promichame, dochutime octem, a dle potreby
jesté osolime a opeprime.

Poznamka:

drceny pepr a sul dle chuti, podle potieby olej


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

