Steki wolowe

Chodzito za nami jakie$ inne mieso niz dréb. Staneto na wotowinie, poniewaz bardzo ja lubimy i na
steku, ktory cho¢ smazony, jest dos¢ chudy i bardzo smaczny. U nas z dodatkiem ziemniaczanego
puree i w towarzystwie kiszonych ogérkow.

Skladniki:

- 2 kawatki wotowiny (steki z udzca) wielkosci dtoni
« oliwa z oliwek lub olej
» czarny pieprz i s6l do smaku

Wykonanie:

1. Steki wyjmujemy z lodowki i zostawiamy w temperaturze pokojowej na godzine.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2352

2. Mieso myjemy i osuszamy papierowym recznikiem.

3. Nacieramy je oliwa z oliwek badZ olejem i posypujemy do smaku czarnym pieprzem. Odstawiamy
na poét godziny.

4. Patelnie mocno rozgrzewamy i ktadziemy na niej mieso (nie dodajemy ttuszczu).

5. Nie uzywamy widelca, poniewaz naklucie miesa spowoduje, ze soki, ktéore chcemy zachowac¢
wewnatrz, wyplyna. Do przewrdcenia miesa uzywamy szczypiec lub topatki.

6. Mieso smazymy na Srednim ogniu przez 2,5 minuty, jesli chcemy, by wewnatrz byto rézowe lub 3
minuty (a nawet do 3,5 minuty), jesli chcemy, by byto dobrze wysmazone.

7. Steki odwracamy tylko raz. Tak wiec smazymy je przez wybrany czas z kazdej strony tak samo.

8. Po usmazeniu zdejmujemy z patelni i odktadamy, solimy z kazdej strony i na wierzchu kazdego
ktadziemy kawatek masta. Nie kroimy ich od razu, dajac miesu czas na odpoczynek i rOwnomierne
roztozenie sokow. Przyjmuje sie, ze powinny one odczekac¢ potowe czasu, podczas ktérego sie
smazyly (czyli jesli nasze spedzily na patelni 3 minuty, kroimy je po uptywie 1,5 minuty).




