ROSTBEF Z FZEREsNIAMI |
SEREM PLESNIOWYM

SKLADNIKI:

2 garscie czeresni

1 tyzka octu balsamicznego

1 tyzeczka syropu klonowego

8 zielonych szparagow

100 g sera z niebieska plesnia

1 stek z rostbefu (ok. 200 g) Sokotéw
2 garscie rukoli

1-2 tyzki masta klarowanego

sél i $wiezo mielony pieprz

Dressing:

4 tyzki oliwy z oliwek

1 maty zabek czosnku

1 tyzeczka syropu klonowego
1 tyzka biatego octu winnego
sOl i Swiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Mieso wyjaé z lodéwki (najlepiej na 30 minut
przed przygotowywaniem potrawy). Czosnek
przecisnad przez praske, a nastepnie potaczy¢ z
pozostatymi sktadnikami dressingu. Szparagi
pozbawi¢ zdrewniatych koncowek i gotowac w
osolonej wodzie przez 5 minut. Nastepnie przelad
zimna wod3 i przekroi¢ na p6t lub na 3 czesci.

2. Czeresnie wydrylowad, wrzuci¢ na rozgrzang
patelnie, wymieszad z octem balsamicznym i
syropem klonowym, a nastepnie smazy¢ przez 3
minuty na duzym ogniu, co jakis$ czas energicznie
potrzasajac patelnia.

3. Ser z niebieska plesnia pokroi¢ w kostke. Mieso
oproszyc sola i pieprzem, a nastepnie usmazy¢ na
masle klarowanym. Aby uzyskac¢ $redni stopien
wysmazenia, stek o grubosci 2 cm nalezy smazy¢
przez 2 minuty i 15 sekund z kazdej strony. Do
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przygotowywania stekdéw warto wykorzystac
aplikacje Stek Timer Sokotéw. Po zdjeciu z patelni
mieso odstawi¢, by ,odpoczeto”.

4. Rukole polaczy¢ z przygotowanym dressingiem, a
nastepnie wraz ze szparagami wylozy¢ na
potmisek. Na srodku utozy¢ pokrojone w plastry
mieso. Cato$¢ udekorowac czere$niami oraz serem
plesniowym.



