STEK Z ANTRYKOTU Z
GRILLOWANYMI WARZYWAMI

SKLADNIKI:

1-1,5 kg antrykotu Uczta Qulinarna
sol, pieprz
50 g masta klarowanego

Grillowane warzywa:

3 papryKki (po jednej sztuce z kazdego koloru)
1 cykoria

1 baktazan

1 duza czerwona cebula

100 g pieczarek

1 cukinia

Salsa z czerwonej cebuli:

oliwa z oliwek z drugiego tloczenia
1 czerwona cebula

SOS sOjowy jasny

ocet balsamiczny

midd

sdl, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1. Antrykot pokroi¢ w plastry o grubosci 1,5-2 cm i
osuszy¢ recznikiem papierowym. Mieso z obu
stron oprdszy¢ solg i pieprzem, a nastepnie
smazy¢ na masle klarowanym na mocno
rozgrzanej patelni lub grillu do uzyskania ztoto-
brazowego koloru. W tym czasie rozgrzac
piekarnik do temperatury 1800C. Usmazone steki
przetozy¢ do piekarnika i piec przez 5-7 minut
(uzyskamy $rednio wysmazonego steki o rézowym
przekroju). Po wyjeciu z piekarnika mieso
odstawi¢ na kilka minut, by ,odpoczeto” (dzieki
temu wyrédwna sie temperatura wewnatrz i na
zewnatrz miesa).

2. Przygotowac salse: czerwong cebule pokroi¢ w
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drobna kostke. Doda¢ niewielka ilos¢ sosu
sojowego, miodu, octu balsamicznego oraz oliwy z
oliwek. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac,
a nastepnie doprawic solg i pieprzem do smaku.
3. Przyrzadzi¢ grillowane warzywa: papryki, cykorie,
baktazan, czerwona cebule, pieczarki oraz cukinie
oczyscic i pokroi¢ w plastry, po czym potaczyc z
salsa z czerwonej cebuli i oliwg z oliwek. Skladniki
oproszyc solg oraz pieprzem i odstawi¢ na 10
minut. Nastepnie warzywa wyltozy¢ na rozgrzany
ruszt i grillowa¢ do momentu, az beda miekkie.



