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Stek w pieprzu grubo mielonym
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| CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
30 MIN 3-4
SKEADNIKI
stek wotowy 4 sztuki
czosnek 2 zabki
oliwa 2 tyzki
koniak 60 mililitréw
biate wino 125 mililitrow
bulion wotowy 125 mililitréw
Ziele angielskie mielone Prymat 2 tyzki
$mietana 18% 250 mililitréw
Pieprz czarny grubo mielony Prymat
Pieprz zielony ziarnisty Prymat kilka ziaren

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rozgnieciony czosnek wymieszac z 1 tyzka oliwy z oliwek. Powstata marynata natrze¢ steki z obu
stron, a nastepnie obtoczy¢ w pieprzu czarnym grubo mielony i odstawi¢ na 15 minut.

Pozostatq oliwe rozgrzac na patelni i usmazy¢ na niej steki wedtug wtasnych upodoban
(pamietajmy, ze krwisty stek otrzymamy wysmazajac mieso po 1 minucie z kazdej ze stron, wersje
~medium” po 2-3 minutach, a stek ,well done” uzyskamy po 5-6 minutach smazenia kazdej ze
stron).

Usmazone steki zdja¢ z patelni, szczelnie owing¢ folig aluminiowg i odstawic.

Przygotowanie sosu: Do ttuszczu pozostatego ze smazenia miesa, doda¢ koniak i wino,
wymieszaé. Nastepnie dodac bulion, Smietane oraz zielony pieprz i gotowa¢ do momentu
zgestnienia sosu.

Steki podawad z aromatycznym sosem oraz ugotowanymi na parze ziemniakami lub bukietem
satat.



