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Jajus domajiet, ka labu steiku var pagatavot tikai profesionali un tas ir pasutams tikai restorana,
tad es teikSu - maldaties!!! Mazliet drosmes un tas bus ,mnam” pasu spekiem!!!

Kad runa ir par steiku, ir svarigi izvéléties pareizo galu.. Sodienas prieksrociba ir iespéja iegadaties
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Jjau sagatavotu steiku vakuuma, bet cena.. Te noderes labs miesnieks, kas pareizi jums sagriezis
steiku vienmerigi biezas, ne mazak ka 2 cm, skeles. Es izveléjos antrekota skeles, bet deres smuki
gabali, ideali, ta saucama, marmora gala. Ja palikusi tauku kartina, tad to nenemu nost - katram,
pec tam, ir izvéle ko ar to darit.

Sakam! Mana formula: 2 -2 -3

Jums bus nepiecieSams:

Steika galas skeles (minimalais biezums 2 cm)
Ella

Sviests

Rupjais juras sals

Malti melnie pipari

Svaiga rozmarina zarini

Process:
Galai, kas jums jacep, jabut istabas temperatural Atcerieties to savlaicigi izhemt no ledusskapja un
laut ,sasilt".

Un tagad svarigi:

leziediet plaukstas ar augu ellu, talak maigi iemasejiet ellu galas skelés.

Laujiet teflona pannai sakarst. Bez ellas, sausai!!l Kad panna ir sakarsusi, liekam uz tas galas skéeles
un nepieskaramies tai tiesi 2 minutes. Péc 2 minutem apgrieziet galu un cepiet velreiz 2 minutes
nepieskaroties!

Tad raujam pannu mala. Diezgan asi parkaisiet sali, piparus, parlieciet sviesta skeliti un visam pa
virsu rozmarina zarinu (visu vajadzigo sagatavoju jau ieprieks). Vaku virsu un laujam gatavoties 3
min., UZ UGUNS ATPAKAL NELIEKAM.

3 min. steiks bus videji cepts, ar roza vidinu. Noturot 2 min. - bus asinains, bet 5 min. - pilniba
cepts.

Péec jusu izveléta laika, parvietojiet steiku uz skivja. Pannas saturam pieviengjiet 2 sviesta skéles un
maisiet, lidz sviests izkust. Nekada gadijuma nelieciet pannu uz uguns! Parlejiet sviesta merci
steikam. Kamér gatavosiet merci, steiks atputisies vél kadu bridi - tas ir labi.

GATAVS!

Man patik pasniegt un baudit tikai ar svaigu maizi. Bet reizém pasniedzu ar pikanto paprikas
ievarjumu (recepte lapa), apceptiem sipoliem sarkanvina, medu un sojas merce.
"Mpam" !l!

Lai labi garso, draugi!




STEIKS no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/hovadzi-steak-entrecoteod-huga/

Tavs Hugo




