cely postup:
http://www.coolinari.sk/rib-eye-steak-a-grecke-baklazanove-pyre
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Na Rib Eye steak budete potrebovat (2 porcie):

2 ks kvalitného Rib Eye steaku, 2 baklazany, lyzicu muiky, 250 ml smotany na varenie, maslo, 1
cibul'u, tymian, c¢erstvo mleté cierne korenie, sol, olivovy olej extra virgin

A TAKTO NA TO:

Baklazany pozdizne rozrezte a v duzine nozom vytvorte mriezku. Osolte, okorefite a polejte olivovym olejom. Pecte v
rure priteplote 180 stupriov asi 25 minut. Nechajte vychladnut. Ked uz baklazany nie st horuce vydlabte znich duzinu a
celkom najemno ju rozsekajte. Na panvici rozpustite maslo a pridajte k nemu baklazan. Popraste mukou a pomaly
smazte. Zalejte smotanou, dochutte maslom a povarte. Varte dokym nevznikne jemné pyré. Ak je to potrebné mozete
ho rozmixovat ponornym mixérom.

Méso vytiahnite z chladni¢ky minimalne polhodinu pred jeho samotnou pripravou. Steak posypte listkami tymidnu a
pokvapkajte olivovym olejom. Poriadne rozpdlte panvicu. Nepriddvajte na riu olej, postaci vdm ten, ktory ste dali na
maéso. Opekajte z kazdej strany asi 3 minuty (Cas si samozrejme mdzete prisposobit podla toho, ako mate radi steak
pripraveny). Hotovy steak osolte a okorerite, polozte nan kusok masla, zabalte do alobalu a nechajte asi 10 minut
odpocivat.

Baklazanové pyré a steak uloZte na tanier. Polejte stavou, ktori maso pustilo. Navrch masa mozete dat aj osmazenu
cibulku do chrumkava.
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