Steki wolowe
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Skladniki:

sezonowane steki wotowe
pieczarki

mozzarella

oliwa z oliwek, pieprz, sol
szczypiorek do dekoracji

Przed wykonaniem dania wyja¢ mieso z lodéwki odpowiednio wczesnie. Koniecznie musi mie¢ ono
temperature pokojowa. Dzieki temu podczas obrébki termicznej temperatura bedzie sie
rownomiernie rozchodzita.

Kawalki miesa oprészamy swiezo mielonym pieprzem i delikatnie polewamy oliwa z oliwek. Nie
solimy.

W miedzyczasie przygotowujemy dodatki. Postawilem na panierowane pieczarki. Oczyszczone
kapelusze panierujemy kolejno w mace, rozktdconym jajku i bulce tartej. Po usmazeniu na patelni



wyktadamy na pergaminie wypukta strong do dotu. Posypujemy mozzarella i zapiekamy do momentu
az ser sie rozpusci (ok. 10 min.).

Stek najlepiej grillowac na patelni grillowej, ale jesli takiej nie posiadacie, zwykla rowniez sie
sprawdzi. Mieso grillujemy z kazdej strony po okoto 3-5 min. (w zaleznosci od grubosci miesa). Po
pierwszym przekreceniu stek mozemy posoli¢ solg morska.

WSKAZOWKA szefa kuchni

Stan wysmazenia miesa sprawdzamy ugniatajqc delikatnie stek palcem. Wysmazony bedzie stawiat
duzy opor. Osobiscie preferuje wotowine srednio wysmazong, ktéra w dotyku bedzie tadnie ugniatata
sie pod naciskiem palca.

Podczas przygotowywania wotowiny bardzo wazne jest, aby po zdjeciu z grilla mieso ,odpoczeto”.
Czas - porownywalny do tego, jak dtugo stek przebywat na grillu. W ten sposéb soki nie wyptyna z
miesa podczas krojenia, a stek nie bedzie suchy i twardy.

Steki uktadamy na talerzu. Dodajemy przekrojone pieczarki. Do dekoracji mozemy uzy¢ szczypiorku.

Smacznego!

Autorem przepisu jest Piotr Krackowski, autor facebook'owej strony ,Kuchnia - nie - Domowa”.
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