Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Tmavé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Jeleni steak na borievkach s cokoladovou omackou

(gratinované zemiaky)

SUROVINY NA 4 PORCIE

* jelenia svieCkovica alebo karé, 4 x

200g

* Zlaty Bazant Tmavy, 100 ml
* drvené borievky, 4 PL

* Cierne korenie Cerstvo mleté
* sol

* zemiaky, 500 g

* smotana sladka 33 %, 200 ml
* maslo, 50 g

* muskatovy orieok mlety, ¥ CL
* sof

* Omacka:

* paradajkovy pretlak, 1 PL

* Cokolada horka 50 - 70 %, 100 g
* cibula, 1 mald

* cesnak, 3 struciky

* ¢ierne pivo, 50 ml

* Cili papricka, 1 ks

* klin¢eky mleté, % CL

* Skorica mleta, %2 PL

* opecené arasidy a sezamové
semienka, po 1 PL

* olej, 4 PL

* vyvar, 350 ml

POSTUP

1. Steaky marinujeme potreté drvenymi borievkami v ¢iernom
pive 12 hodin. Osusime a grilujeme z kazdej strany podla chuti 4
- 8 minut.

2. Nadrobno krajanu cibulu a cesnak orestujeme na oleji do
sklovita, vlozime do mixéra, pridame vsetky suroviny okrem
Cokolady a rozmixujeme.

Zmes varime 20 minut na miernom ohni. Na zaver pridéame
naldmanu ¢okoladu a za neustaleho mieSania prevarime
dohladka a precedime cez sitko.

3. Zemiaky ocistime a nakrajame na kolieska hrubé asi 2 - 3
mm. Ukladdme do maslom vytretej formy do vysky 25 - 35 mm,
podla toho zvolime aj velkost formy. Smotanu osolime a
ochutime muskatovym orieSkom, prelejeme na zemiaky,
potrasieme formou, aby sa rovnomerne rozliala, a pecieme 30 -
40 minuat vo vyhriatej rire pri 180 °C do zlatohneda.
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