Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Tmavé a silné.

Ambasador
Zlaty Bazant Tmavé

"London broil" marinovany v ¢iernom pive

SUROVINY NA 4 PORCIE

* hovadzi steak z vrchného alebo

spodného Salu zo stehna alebo z boku

vysoky 3 -4 cm, 700 - 900 g

* Cerstvé huby podla sezény (hliva,
Sitake, kuriatka, rydziky), 300 g

* jarna cibulka, 8 ks

* olivovy olej, 2 PL

* Cierne korenie Cerstvo mleté

* sof

* Marinada:

* zazvor Cerstvy, 80 g

* Cervend cibula mensia, 1 ks

¢ cesnak, 4 struciky

* petrzlenova viat hladkolistd, 4 PL
* ¢ierne pivo, 120 ml

* sojova omacka, 50 ml

* Cierne korenie, Y2 PL

* sIne¢nicovy olej, 60 ml

POSTUP

1. Ocistime cibul'u, cesnak a zazvor. Nakrajame ich na kusky
velké 1 x 1 cm, vloZime do mixéra, pridame ostatné suroviny na
marinadu a rozmixujeme.

2. Steak vlozime do plastového vrecka alebo nizkej mensej misy,
potrieme zo vSetkych strdn marinadou a odlozime na 12 hodin
do chladnicky.

3. Maso vyberieme z marinady a nechame odkvapkat pri izbovej
teplote.

4. Grilujeme 7 - 9 minut z kazdej strany, aby bol steak polovi¢ne
prepeceny do ruzova. Po ugrilovani nechame odstat 5 - 7 minut,
aby sa Stava v mase rovnomerne rozlozila. Nakrajame na tenké
platky naprie¢ masovymi vlidknami.

5. Huby nakrdjame na platky velké 3 x 4 cm, cibulku na 5 cm
kasky. Grilujeme 4 - 5 mindty, v mise premieSame s korenim,
sol'ou a olejom. Poddvame s platkami masa.
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