Hodi sa k pivam z chutovej
kategorie
Tazké a korenisté.

Ambasador
Edelweiss

Bravcovy porterhouse s korenim piatich voni a jablkovo-
chrenové pyré (s jarnou azijskou zeleninou)

SUROVINY NA 4 PORCIE

* bravCové karé s kostou s panenskou

svieckovicou, 4 x 300 - 350 g
* Marinada:

* menSsia cibula, 1 ks

* bobkovy list, 2 ks

* Cierne korenie celé, 10 ks

* nové korenie celé, 5 ks

* klinceky, 3 ks

* hnedy cukor, 3 PL

* sol, 3PL

* voda, 500 ml

* rastlinny olej orechovy alebo
sinecnicovy, 2 PL

« korenie piatich véni, 2 - 3 CL
* badian, 3 tobolky

* seCuanske korenie, 3 PL

+ feniklové semienka, 1 PL

* klinceky celé, ¥2 PL

» Skorica celd, Y tylinky

* Jablkové pyré:

* chren, 80 g

* sladkokyslé jablka alebo hotového

pyré, 500 g alebo 250 g
* karotka, 240 g

* hraskové struky, 240 g
» Sampifdny, 240 g

* jarnd cibulka, 2 ks

* zazvor Cerstvy, 50 g

* opetené sezamové semienka, 4 CL

* sojova omacka, 1 PL
* sezamovy olej, 4 PL
* alobal

POSTUP

1. Cibulu ocistime a nakrajame na kolieska, vsetky uvedené
suroviny na marinadu zamieSame v studenej vode. Ked sa cukor
a sol rozpustia, nalejeme zmes do nizsej a SirSej nadoby,
vlozime steaky a marinujeme 2 - 4 hodiny.

2. Jablka rozstvrtime, vyberieme jadrovniky, podusime vo
vlastnej Stave asi 15 minut, prepasirujeme a eSte podla potreby
povarime na pozadovanu hustotu. Tento krok vynechame, ak
kdpime hotové pyré. Chren ocistime, nastrihame najemno a
premiesame, podla chuti prisladime medom.

3. Pri priprave korenia piatich voni vSetky suroviny opeCieme
nasucho asi 3 - 4 minuty, rozdrvime v maziari a preosejeme cez
sitko. Alebo zmes korenia kdpime uz hotovu v obchode.

4. Maso vyberieme z marinady, osusime, olej zamieSame s
korenim 5 voni, grilujeme za oblasného potierania 5 - 7 minut z
kazdej strany. Ak pouzivame teplomer, vnatorna teplota masa
by mala dosiahnut 70 °C. Po 2 - 3 minUtach steaky pooto¢ime o
90 stupniov, aby sa vytvorila atraktivna mriezka.

5. Zeleninu, huby a zazvor ocistime, karotku, cibulku a huby
nakrajame na tenké platky, zazvor nastrihame. VSetky suroviny
a koreniny zamieSame v hlbSej miske a rozlozime rovnomerne
do 4 balickov zo silnejSieho alobalu. Grilujeme 8 - 10 mindut.
Horlce steaky servirujeme s hortcou zeleninou a vlaznym
jablkovym pyré.
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