PIECZEN Z ANTRYKOTU

SKLADNIKI:

1 kg antrykotu
2-3 tyzki musztardy francuskiej
pieprz
pieprz cayenne
papryka ostra w proszku
cukier
sol
olej rzepakowy
1 cebula
1 gtéwka czosnku
2-3 marchewki
2-3 todygi selera naciowego
kilka suszonych borowikow
1-2 tyzeczki maki
1-2 tyzki masta
2-3 tyzki sosu Worcestershire
kilka tyzek czerwonego wina
kilka tyzek posiekanej natki pietruszki

PRZYGOTOWANIE:

1. Antrykot posmarowac musztardg, posypac przyprawami
i pola¢ olejem. Utozy¢ na patelni zeliwnej razem z obranymi
i pokrojonymi na kawatki warzywami {gtéwki czosnku i cebuli
nie trzeba obiera¢, wystarczy je przekroi¢ na pot).

2. Sktadniki pola¢ olejem. Cato$é potozyd na grill i piec,
az osiggnie preferowany stopien wysmazenia (w tym celu nalezy
uzy¢ sondy termicznej: mieso krwiste: temp. 50-54°C, potkrwiste:
temp. 54-57°C, §rednio wysmazone: temp. 57-60°C,
well done: temp. powyzej 65°C). Grzyby namoczy¢ w wodzie.

3. Mieso i warzywa wyja¢ z patelni. Pozostaty w naczyniu sos zla¢
do miseczki. Patelni¢ ponownie wytozy¢ na grill. Dodad masto,
make i odrobine zgrillowanego wczesniej czosnku. Smazyé,
az zasmazka zyska ztocisty kolor. Wrzucid posiekane grzyby.
Dolac¢ zachowany sos, sos Worcestershire, odrobine wody
z moczenia grzybdow i wino. Chwile podgrzewad, by sos zgestnial.
Catosé posypac posiekana natka pietruszki i pieprzem.

4. Migso pokroi¢ w plastry. Oproszy¢ sola i pieprzem.
Serwowac z sosem i warzywami.



