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T-bone steak

Na T-bone steak s omackou z ¢erveného vina budete potrebovat’ (vystaci pre 2 osoby):

T-bone stek (pouzili sme 600 g kus)
2 dcl suchého ¢erveného vina

mald hrst’ plodov Arénie

lyzica masla

2 lyzi¢ky cukru

sol’, Cerstvo mleté ¢ierne korenie

olivovy olej EV

Steak pred jeho samotnou tdpravou vyberte z chladni¢ky, aby dosiahol normilnu izbovi teplotu. Steak je najlepsie
pripravit’ na grile, ked’Ze ndm sa v rovnakom momente jeden gril pokazil a v plynovom zase dosiel plyn, museli sme
siahnut’ po oby¢ajnej panvici. Ak méte liatinovi grilovaciu tak pouzite td, my ju v§ak nemdme a tak sme si museli
vystacit’ s oby¢ajnym teflénom. Panvicu vyuzivame preto, Ze na vypeku pripravime oméacku. Panvicu/gril rozpal'te.

Steak vydatne okoreiite ¢erstvo mletym ciernym korenim a pokvapkajte olivovym olejom. Steak mézete aj osolit’, my
steak solime az po dopeceni. Ak si chcete pripravit’ stredne prepeceny steak opekajte ho na kazdej strane cca 4 minity
(samozrejme, v§etko zavisi od vihy a hribky misa). Pred koncom pridajte na panvicu maslo, ked’ sa rozpusti steak nim
vydatne prelievajte. Ak méte teplomer pomézte si nim. Steak by mal mat’ pre takyto sposob pripravy teplotu vnutri asi
55 °C.

Steak zabal'te do alobalu a nechajte ho 1o mindt odpocivat’. Za ten Cas si na vypeku pripravte omacku. Je to nesmirene
jednoduchd omacka, ktora pozostava len z vina, trochy cukru a arénie. Pridajte 2 dcl vina, pridajte cukor a plody
arénie. Redukujte na Zeland hustotu, osol'te a okorente.

Miso odrezte od kosti, nakrijajte na platky a vrat'te na povodne miesto (ako na fotografii).
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