STEK KRUCHY Z POLEDWICY
WOLOWE])

SKLADNIKI:

2 steki kruche z poledwicy wolowej

100 g $wiezych kurek

150 ml $mietanki 30%

1 cebula szalotka

30 g masta

50 g masta klarowanego lub oleju roslinnego
4-5 miodych ziemniakow

sdl, pieprz

natka pietruszki do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

1. Przyrzadzi¢ sos: mtode ziemniaki wyszorowac i
ugotowad. Kurki oczysci¢, wyptukad i blanszowac
przez 3 minuty w lekko osolonej wodzie. Szalotke
oczysci¢ i drobno posiekad, zeszkli¢ na masle.
Kurki odcedzié i podsmazy¢ razem z szalotka.
Dodac $mietanke i podgrzewac przez kilka minut.
Ugotowane ziemniaki pokroi¢ w plastry i dotozy¢
do sosu. Catos$¢ doprawic sola i pieprzem.

2. Przygotowad mieso: poledwice wytozy¢ na deske,
oprészyc solg i $wiezo zmielonym pieprzem (steki
mozna soli¢ przed smazeniem pod warunkiem, ze
od razu trafig one na patelnie). Wotowine
obsmazy¢ na masle klarowanym lub oleju
roslinnym z jednej i z drugiej strony.

3. Steki upiec, po czym wyjac z piekarnika i odstawic
na kilka minut, aby ,odpoczety” (dzieki temu
wyréwna sie temperatura wewnatrz i na zewnatrz
miesa). Na talerzu najpierw uktadamy ziemniaki z
sosem, a nastepnie stek. Catos¢ dekorujemy natka
pietruszki .

Dobra rada

W zaleznosci od tego, jaki stopien wysmazenia
steku preferujemy, na tak dtugo wktadamy
podsmazone mieso do piekarnika. Steki o
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grubosci ok. 1,5 cm uzyskaja sredni stopien
wysmazenia, jesli trafig do piekarnika rozgrzanego
do temperatury 180° na ok. 2 minuty.
W zaleznosci od stopnia wysmazenia steki
dzielimy na:

rare - krwiste,

medium rare - $rednio wysmazone,

well done - mocno wysmazone.



