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Flank steak s omackou zo zeleného korenia
pecenou zeleniou s korenim Ras el Hanout

Flank steak s omackou zo zeleného korenia
Budeme potrebovat:

Flank steak (nie je nam jasné aku gramaz predavate - ale
bavime sa o jednom kuse)

Na omacku:

1 lyzicu masla,

250 g na platky nakrajanych Sampiridnov,
200 ml sladkej sl'ahackovej smotany

2 lyzice nakladaného zeleného korenia (peper)
1 stracik cesnaku

1 Salotku

1 ervenu paprika

sol, éierne korenie

250 ml hovadzieho vyvaru

Na pecenu zeleninu:

1 korenovy zeler

500 g mrkvy (ZlIta, fialova, oranzova)
500 g mensich zemiakov

1 cell hlavi¢ku cesnaku

1 Salotku

lyzicu rasce

lyzicu korenia Ras el hanout

sol', ¢erstvo mleté Gierne korenie
olivovy olej extra virgin

Omaéacka:

Na masle s trochou olivového oleja restujte nadrobno
narezanu Salotku, na kocky nakrajanu ¢ervenu papriku a
Sampiniony. Po zarestovani trochu osolte a okorerite a
pridajte 1 lyZicu nakladaného zeleného korenia. Omacku
neskor budeme mixovat a je dobré ked'je zeleny peper
hned'v zaklade. Pridajte vyvar a varte asi 20 minat. Omacku
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rozmixujte ty€ovym mixérom. Na zaver pridajte $lahackovu
smotanu, dobre rozmieSajte a asi minutu povarte. Finalne
dochutte solou a ¢iernym mletym korenim. Uplne na zaver
pridajte do omacky dalsiu lyzicu nakladaného zeleného
korenia.

Pecena zelenina:

Zacnite zemiakmi. Dobre umyte ale neSupte zemiaky. Kazdy
zemiak polozte medzi dve varesky a narezte na hrebienok.
Varesky zabrzdia n6z a vy tak cely zemiak neprerezZete.
Vytvori vam to zaujimavy efekt a zemiaky budu velmi
chutné aj na pohl'ad. Mrkvu narezte na hranol¢eky a
rovnako aj zeler. Cesnak a cibulu len rozrezte na polovicu.
Zeleninu dobre osolte, vydatne zalejte olivovym olejom,
pridajte rascu, sol, Cerstvo mleté Cierne korenie a lyzicu
korenia Ras el hanout. Ide o marockd zmes korenia s
orientalnou chutou. Toto korenie vasu pec¢enu zeleninu
urobi naozaj vynimoc¢nou. K zelenine mézete pridat aj
akékol'vek bylinky, ktoré mate poruke. Vyborne funguje
tymian alebo rozmarin. Tu sa v8ak fantazii medze naozaj
nekladu. Zeleninu pedéte asi 1 hodinu v rare pri teplote 200
stupriov. Samozrejme, takuto zeleninu si vel'mi l'ahko
pripravite aj v zakrytom zahradnom grile.

Flank steak.

Priprava tohto steaku je velmi jednoducha. MozZete pouzit
gril, grilovaciu panvicu, ale rovnako dobre vam poslizi aj
panvica obyc¢ajna. Maso vysuste papierovym obruskom,
vydatne okorente ¢iernym mletym korenim a pokvapkajte
olivovym olejom, Na najvyssiu teplotu si rozpalte gril alebo
panvicu. Ak budete pouzivat panvicu urcite na nu
nepridavajte ziaden olej, ten mate uz na steaku. Ked'su gril
alebo panvica dostato¢ne horice mézete nar poloZit steak.
Z kazdej strany opekajte cca 4 minuty (zalezi aj od velkosti
steaku). 4 minutova priprava z kazdej strany vam
zabezpecdi, Ze steak bude pripraveny spésobom medium. V
pripade, Ze preferujete krvavejsie steaky zvolte kratSiu
pripravu z kazdej strany, ak chcete steak prepecenejsi
grilujte ho dlhsie. Steak po vytiahnuti z grilu alebo panvice
vSak este zabal'te asi na 5 minut do alobalu a nechajte
odpocivat. Po vybaleni steak polejte stavou, ktora z neho
vytiekla, pridajte nan par guli¢iek nakladaného zeleného
korenia a vydatne osolte. Ked budete steak solit nakoniec
(nie pred pripravou) bude chutnejsi a jemnej$i. Masom
narezte asi na polcentimetrové platky a podavajte s
pecenou zeleninou a omackou zo zeleného korenia.
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