STEK KRUCHY Z ROSTBEFU Z
SOSEM HOLENDERSKIM

SKLADNIKI:

2 steki kruche z rostbefu
sol, pieprz
50 g masta klarowanego

Sos holenderski:

10 ml zredukowanego octu winnego
2 z6ttka jaj kurzych
100 g masta klarowanego

Dodatki:

10 pomidoréw koktajlowych
1/2 zielonego ogdrka

50 g mieszanki satat

10 g rukoli

1 cebula szalotka

sos winegret

150 g frytek

PRZYGOTOWANIE:

1. Do duzej miski wlaé zredukowany ocet winny.
Dodac dwa zéttka. Naczynie wstawi¢ do kapieli
wodnej i ubi¢ ocet z zéttkami do momentu, az
powstanie jednolita puszysta masa, uwazajac, aby
pod wplywem temperatury, zoéttka sie nie $ciely
(jezeli zauwazymy poczatek $cinania, to na chwile
nalezy zdja¢ miske z pary). Stale ubijajac, dodawac
bardzo wolno lekko ciepte masto klarowane. W
efekcie sos musi uzyskad konsystencje gestego
majonezu. Sos doprawié swiezo mielonym
pieprzem i przelaé¢ do mniejszego naczynia.

2. Przygotowac satatke: pomidory koktajlowe
przekroi¢ na pét, zielony ogérek pociaé na
¢wiartki i po wycieciu gniazd nasiennych pokroic
w stupki. Sataty umiesci¢ w misce. Szalotke
drobno posieka¢. Wszystkie sktadniki dorzucic¢ do
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sataty w misce. Cato$¢ polac¢ sosem winegret.

3. Usmazy¢ frytki. Przygotowanie miesa: steki
oproszyc sola i pieprzem z obu stron. Na patelni
roztopi¢ masto klarowane, a nastepnie wytozy¢
steki. Mieso smazy¢ do uzyskania ztoto-brazowego
koloru. W tym czasie rozgrzac¢ piekarnik do
temperatury 1800C. Usmazone steki przetozy¢ do
nagrzanego piekarnika i piec przez 5-7 minut (w
tym czasie powinnismy uzyskac srednio
wysmazonego steka o r6zowym przekroju). Po
wyjeciu z piekarnika steki odstawic¢ na kilka
minut, by ,odpoczety” (dzieki temu wyréwna sie
temperatura wewnatrz i na zewnatrz miesa).



