Tdlalds: 4 fore

El&keszités: 15 perc

Elkeszites: 12 perc

:ﬁ‘ﬂ' RakécziFeri

MARHASTEAK, ZOLDBORS MARTASSAL ES ROZMARINGOS
SULTKRUMPLIVAL

Feri j6tandcsai steak siitéshez: a legfontosabb, hogy csak j6 min&ségd, zsirral szépen dtszétt hishdl készits steak-et! Lehet a
drdgdbb bélszin vagy egy gyonyord hatszin is, amit fél-egy centis zsirréteg 6vez. Ezt ne vdgd le, stités kdzben védi a kiszdraddstol!
Legaldbb 1.5-2 centis szeleteket vdgassunk a hentessel, és minimum egy érdval a siités el6tt vedd ki a h(itébél. Tilos klopfolni,
viszont egy hish6mérét nem drt beszerezned. Pdr ezer forintos tétel, de nagyon meghdlélja az drdt. A steak magh&mérséklete 54
0 legyen, ekkor kapod a legjobb, r6zsaszind dllagot.

HOZZAVALOK 2 dl tejszin lehetéleg marha 1 fej fokhagyma
4 szelet marhahdtszin 1 kis maréknyi 1 dl fehérbor 4 szal friss rozmaring
1 csipet s6, bors z6ldbors 1kg,C" tipusl ALLERGENEK

1 dlolivaolaj 2 dl hasalaplé, sttnivalé burgonya lakt6z

o Melegitsd el6 a stitét 180 fokra. Forrdsitsd fel a serpenyét, locsolj bele kevés
olajat. A szobah&meérséklet(i hist s6zd, borsozd, majd mindkét oldaldt stisd 1-1
percig. Csipeszt haszndlj, ne szdrkald villaval!

° Allitsd az oldaldra és itt is siisd korbe. Kézben tehetsz mellé ztzott fokhagymat,
rozmaring- vagy kakukkf( dgat is.

° Tedd 6-8 percre a forré sitébe, nem baj, ha ezt egy stitérdcson teszed. Ha van
magh&méréd, akkor mérj, de csak egyszer szird meg a hust, kiilénben elfolynak
az értékes husnedvek. Vedd ki, takard le alufélidval és pihentesd 10 percig.

Kdzben egy forrd serpenySben pattogtatsd meg a borsszemeket, majd a felét

Zuchan



° tord 6ssze a fakandllal az edény oldaldn. Ontsd mellé a bort, forrald el a felére,
majd mehet hozza az alaplé. Kevergetve addig f6zd, amig az egész cucc a felére
stirGisédik. J6het a tejszin, ezzel mdr csak be kell kicsit stiritened. Izlés szerint
sézd, borsozd, és prébdld ki egy kevés mustdrral is.

o De még miel&tt neki dlindl a husnak, készitsd el a kéretet! A megtisztitott
krumplikat kockdzd fel, majd hideg vizben tedd fel féni. A forrds utdn kb. 10
perccel ellen&rizd, mér kissé puhdnak kell lennie, de fontos, hogy ne essen szét.
Csepegtesd le, majd tedd az olivaolajjal meglocsolt serpenyébe. Alaposan sézd,
borsozd, tedd mellé az 6sszenyomott fokhagymagerezdeket és a rozmaringot.
Tedd a 180 fokra elémelegitett stitébe. 30 perc elteltével vedd ki, kicsit
nyomogasd meg 6ket, hogy a teteje megrepedjen, alaposan forgasd at. Kevés
olajjal még meglocsolhatod, mehet vissza a siitébe 200 fokon még 20 percig.
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1 Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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