Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Tmavé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

Rib eye steak s tekvicou hokaido a sparglou

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Vysoka roStenka, 4 x 250 g

* Olej, 1 PL

* Maslo, 2 PL

* Pivo Zlaty Bazant Tmavé, 150 ml
* Omacka demi glace, 100 ml

* Trojfarebné steakové korenie, sol

* Tekvica hokaido, 500 g

* Zelena Spargla, 250 g

* Maslo, 2 PL

« Cerstvy estragdn, 8 vetviciek
* Sol

POSTUP

1. Tekvicu zbavime Supky a jadierok a nakrajame na platky s
hribkou 1 - 1,5 cm. Platky osolime, potrieme olejom a opecieme
takmer do makka. Sparglu podla potreby ocistime $krabkou, od
vrcholkov cca tretinu smerom dolu, asi 1 cm koncek odrezeme a
vyhodime.

2. Sparglu uvarime v osolenej vode s lyZi¢kou cukru do
polomakka, vyberieme a ochladime v studenej vode, aby si
zachovala sviezu farbu.

3. Steaky jemne potrieme olejom a opecieme na vribkovanej
steakovej panvici na pozadovany stupen prepecenia. Kratko
pred dokon¢enim ochutime nahrubo mletym steakovym
korenim, solou a maslom.

4. Steaky vyberieme a odlozime na teplé miesto.

5. Do panvice pridame pivo, kratko prevarime a prelejeme do
rajnicky. Ak mame malo vypeku, dolejeme omackou demi glace
(pri peceni na grile je tento krok nevyhnutny). Varime za staleho
mieSania metlickou na pozadovanu hustotu.

6. Sparglu priddme k tekvici, kratko intenzivne opetieme,
vlozime maslo a estragdn, zoparkrat na panvici prehodime,
osolime a odstavime.

7. Steaky moZzeme servirovat aj nakrajané na platky. Stavu,
ktora pri krajani vytecie, priddme do omacky.
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