Doradca
smaku

befsztyk w czerwonym winie

IRMINA2
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
200ml czerwonego wytrawnego wina
4 mate cebule
sol i pieprz
poledwica wotowa 4 befsztyki
olej 4 tyzki
masto klarowane 4 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cebule obra¢, pokroi¢ w pot plasterki, pieprz zemleé¢. Mieiso umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem
i smazy¢ kazdy befsztyk 2 min z kazdej strony na potowie mocno rozgrzanego oleju. Nastepnie
przetozy¢ na talerz, a na patelni rozgrzac¢ 2 tyzki masta i dosmazy¢ befsztyki z obu stron: 2 min,
jesli majg by¢ mocno krwiste, 6 min gdy chcemy z wierzchu przypieczone, ale w Srodku rézowe,
lub 8 min jesli maja by¢ wysmazone. Przetozy¢ na ogrzane talerze, oprészy¢ solg, pieprzem i
wstawic na kilka minut do lekko rozgrzanego piekarnika, by ,odpoczety\". Na reszcie oleju
przesmazy¢ cebule, wla¢ wino, zagotowad i energicznie ubijajac trzepaczka, dodawad po kawatku
pozostate (schtodzone) masto. Przyprawic¢ sos do smaku solg i pieprzem. Pola¢ nim gorace
befsztyki i od razu podawac.



