S vinem

Ingredience

2 ks vyzralé hovezi steaky

1 Spetka sul

1 Spetka Cerny pepfr

1 1Zice maslo

1 ks Salotka

2 dl Cervené vino

0.5 kostka MAGGI Hovézi bujon
1 1zice listky plocholisté petrzele

1 1ziCka citronova sftfava

HovéZi steak obchodnika

Postup

Maso na steaky musi byt spravné vyzralé, kupte si proto
hovezi maso urcene ke grilovani. Vyndejte ho z lednice
asi 30 minut pred grilovanim a vetrete do nej Cerstve
nadrceny pepr.

Nyni pripravime maslo obchodnika s vinem. Najemno
nasekanou Salotku dejte do kastrulku a zalijte ji
cervenym vinem. Nezakryté je spoleCné nechte varit,
dokud se polovina vina neodpari. Polovinu kostky
MAGGI Hovéziho bujonu zalijte vrouci vodou a nechte
rozpustit. Nyni hovezi bujon nalijte do hrnce a znovu
varte, dokud se veskera tekutina neztrati. Povarenou
Salotku nechte vychladnout a pak ji prendejte do misky.

Pridejte k ni maslo, nasekanou plocholistou petrzel a
trochu citrénové stavy. SpoleCné smichejte a takto
pfipravené maslo dejte na chvili do lednice vice
ztuhnout.

Nyni je Cas na maso. Gril rozpalte na minimalné 200 °C.
Oba opeprené steaky osolte z obou stran a vlozte na
rozpaleny rost grilu. Maso ugrilujte tak, jak ho mate radi.

Hotoveé steaky nechte chvili odpocCinout a pak je
podavejte s pripravenym maslem.

(O 46 Mene
7.24 G @ 2

623.22 kcal
36.99 G
47.67 G
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