STEK Z KRZYZOWE]) Z SOSEM
POROWYM

SKLADNIKI:

dwa steki z krzyzowej Uczta Qulinarna

1 por

200 ml $mietany 36%

sol, Swiezo mielony pieprz

3-4 tyzki masta klarowanego lub ttuszczu
roslinnego do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

1. Przyrzadzi¢ sos: por podzieli¢ na dwie czesci,
zielong przekroi¢ wzdtuz i pocia¢ w drobne
paseczki. Na rozgrzang patelnie wylaé odrobine
masta klarowanego lub tluszczu roslinnego.
Nastepnie doda¢ drobno pokrojony por i smazy¢
przez chwile. Oprészy¢ solg i poddusié. Gdy por
zmieknie, dola¢ $mietanke i gotowaé na wolnym
ogniu. Po zredukowaniu o potowe objetosci sos
doprawic solg i pieprzem.

2. Steki z krzyzowej oproszy¢ solg i Swiezo mielonym
pieprzem. Wytozy¢ na goraca patelnie z niewielka
iloscig masta klarowanego lub oleju roslinnego.
Gdy mieso sie zrumieni na ztotobrazowy kolor,
przetozy¢ na drugg strone. Dokladnie obsmazone
mieso wstawic do piekarnika rozgrzanego do
temperatury 180°C na 6-8 minut (stek powinien
mie¢ wewnatrz temperature okoto 56°C). Biata
czesc¢ pora pokroi¢ na 8-10 plastréw o grubosci 7
mm, po czym oprészyc solg i pieprzem. Smazy¢ na
ttuszczu pozostalym po obsmazeniu stekéw.

3. Po wyjeciu z piekarnika wotowine odstawi¢ na
chwile, by ,odpoczeta” (dzieki temu wyréwna sie
temperatura na zewnatrz i wewnatrz miesa). Na
talerz wyla¢ niewielka ilo$¢ sosu porowego, a
nastepnie utozy¢ kawatki smazonego pora. Catos¢
przykryc stekiem.



