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Ak mate obavu, ze kvalitny, stavnaty steak je vyhradne dobre pripraveny len profesionalom, tak
vas vyvediem z omylu! Fantasticky steak zvladnete uplne v pohode sami vo svojej kuchyni. Len
to chce trochu odvahy! Vyskusajte ho pripravit podla mojho receptu a garantujem vam, ze ak

dodrzite mdj postup pripravy budete so sebou spokojni. Upeciete steak, ktory vam neurobia ani
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vo vychytenej restauracii.

Pri steaku je dolezité, aby ste mali vhodné maso. Ja pouzivam ,Entrecote”, ktory je z vysokej
rostenky. Dnes mate vyhodu aj v tom, ze v nasich obchodoch uz kupite vakuovo zabaleny,
spravne odkrojeny steak. A spravny rez je dolezity, pretoze musi byt odkrojeny po celej svojej
ploche s rovhakou hrubkou. V ziadnom pripade z masa neodkrajujte mastné oko po jeho okraji. Ak
vam to nechuti, tak ho jednoducho pri konzumacii vynechate. Tento tuk je vsak velmi dolezity pri
peceni steaku.

Podme nato!Heslo:2-2-3

Budete potrebovat:

mMaso na steak ( minimalna hrubka 2 cm)
olej

maslo

hrubu morsku sol

Cierne korenie mleté

vetvicku Cerstvéeho rozmarinu

Postup:

Maso, ktore budete piect musi mat izbovu teplotu! Nezabudnite ho pre pecenim vcas vytiahnut z
chladnicky.

A teraz doleziteé kroky:
Dajte si do dlane par kvapiek oleja a kvalitne s nim potrite maso.

Dajte na ohen rozohriat teflonovu panvicu. Suchu! Ked je panvica horuca polozte na nu maso a
snazte sa s nim uz viac nehybat. Stopnite si presne 2 minuty. Po 2 minutach maso otocte na druhu
stranu. Opat pecCieme 2 minuty!

Po uplynuti tohto ¢asu panvicu odlozime nabok. na maso rychlo nasypte zrnka morskej soli,
trochu Cierneho korenia. Na maso polozte platok masla a vetvicku rozmarinu. Snazte sa mat
vSetko pripravene vopred a urobit to rychlo. Zakryte pokrievkou a nechajte zakryté 3 minuty. V
tomto pripade bude steak prepeceny ,medium®, znamena to, ze bude v strede ruzovy. Ak chcete
krvavy, nechajte zakryté iba 2 minuty. Ak Uplne dopeceny - 5 minut.

Po uplynuti casu steak vylozte na tanier aj s vetvickou rozmarinu. Do panvice pridajte 2 platky
masla a hybte s nou pokial sa maslo neroztopi. V ziadnom pripade nedavajte na ohen!
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Roztopenym maslom steak polejte, tanier polozte na vopred pripraveny stol s nakrajanym
chlebikom alebo bagetou a vychutnajte si ten najlepsi, stavhaty masovy steak aky ste kedy jedli.

Ja k nemu podavam pikantny dzem s cervenej papriky (kapie), na ktory vam prezradim recept na
mojej stranke.

Hodi sa k nemu aj oprazena cibula s Cervenym vinom, medom a trochou séjovej omacky.
‘manam*!!!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




