STeAKy A fef.emlu AASA

Reputace dobrého kuchare je ¢asto spojena s pfipravou masa.
Lakava vané peciciho se masa dokaze do kuchyné prilakat kdekoho.



VepFova panenka marinovana
v petrzelce a ¢esneku

Suroviny na 4 porce: 800 g veprové panenky | 8 strouzkd ¢esneku
1/2 8alku jemné sekané petrzelky | 1/2 1zi€ky morské soli
2 |zice olivového oleje

Postup: Cesnek a petrzelku nasekdme najemno, smichdme s olivovym olejem a moiskou soli. V této marinadé
nechame $palicky panenky nalozené nékolik hodin, nejlépe pfes noc. Na tro$e olivového oleje upec¢eme panenku
dordzova — nejdfive zprudka, poté pozvolna a béhem opékani potirame marinadou.

Rib eye steak

Suroviny na 1 porci: 200 g masa na porci | rozmarynovy olej
Salsa: 1 ks cibule | 1 ks ¢ervena paprika | 1 ks zelena paprika

1 ks rajée | 1 strouzek ¢esneku | 1 Salek ploché petrzelky nakrajené

1/2 8alku panenského olivového oleje | 1/4 Salku vinného ¢erveného octa
pept | sul

Postup: Rib eye steak je ¢ast masa z vysokého rosténce. Potfeme jej rozmarynovym olejem a nechame chvili odlezet.
Pfed grilovanim ho nesolime, teprve az ho na grilu oto¢ime. To proto, aby z masa nevytékala $tava.

Salsa criolla (krijoja): na malé kosticky nakrajime cibuli, ¢ervenou papriku, rajée bez jadyrek, jemné nasekame
petrzelku a ¢esnek. V§e smichame s olejem a octem, soli a pepfem.

Steak z hovézi svickové zabaleny
ve slaniné s restovanou sezénni
zeleninou a parmazanovou oplatkou

Suroviny na 4 porce: 800 g hovézi svickové | 4 platky anglické slaniny
steakovy pepf | morska sil | 5 IZic olivového oleje

Zelenina: 100 g cukety | 100 g lilku | 100 g cherry rajéatek | 100 g mrkve
100 g Gervené cibule | 100 g fapikatého celeru | 50 ml panenského
olivového oleje | stl | pepf

Parmazanova oplatka: 4 vrchovaté Izice parmazanu

Postup: Svickovou ocistime a nakrdjime na jednotlivé steaky, které omotame platkem slaniny a svazeme provazkem.
Opepfime, zakdpneme olejem a nechdme nékolik minut odstat. V panvi rozpalime olej a vlozime steaky. Peeme
pozvolna z obou stran do pozadovaného stupné propeceni.

Zelenina: Omytou a ocisténou zeleninu nakrajime na libovolné tvary. Mrkev kratce spafime ve vodé s cukrem.
V panvi rozpalime olej a viozime zeleninu. Kratce za ob&asného promichani restujeme. Ochucujeme az na uUplny zavér.
K zeleniné se mlze jesté pridat oblibend bylinka.

Parmazanova oplatka: Na spordku rozpalime panev a doprostfed nasypeme vrstvicku parmazanu. Nechame
rozpéct a poté panev oto¢ime zachladime proudem studené vody.



Koktejlové tfeSné v hoiké ¢okoladé
s chilli a kokosem

Suroviny na 4 porce: 20 ks koktejlovy ‘eSni (Cervenych)
100 g horké ¢okolady | 50 g strouhaného kokosu | 3 snitky maty
1 ks malé feferonka

Postup: Ve vodni lazni rozehfejeme ¢okoladu, do které vmichame jemné nasekanou chilli papri¢ku. Do ¢okolady
ponofime koktejlovou tfe$ni a dokud nezaschne ¢okolada, tak ji obalime v nastrouhaném kokosu. Ozdobime matou.

Cokoladovy dort s hruskami

Suroviny na 8 porci (1 kulata forma 30 cm): 20 g masla | 3 vejce
100 g cukru | 1 vanilkovy cukr | 100 g hladké mouky | %2 kypficiho prasku
200 ml Slehacky | 3 hrusky (maslovky)

Poleva: 200 g horké ¢okolady na vareni | 3 Izice smetany | 80 g masla
nasekané mandlicky nebo liskové ofiSky na ozdobu

Postup: Naslehame si zloutky s cukrem do pény, spojime s ¢okoladovym krémem a pfidame hladkou mouku
a kyprici prasek. Naslehame si zbytek Slehacky a snih z bilk(. Postupné je vmichame do tésta. Hrusky oloupeme
a pokrajime na kosticky. Do maslem vymazané a moukou vysypané dortové formy nebo pekacku nalijeme tésto.
Pe¢eme programem horkovzduch 30 minut v pfedehfaté troubé na 170°C. Dort vyjmeme z formy a dame na talif.
Poté ho polijeme ¢okoladovou polevou a posypeme ofisky.

Poleva: Rozehiejeme ¢okoladu s maslem v mikrovinné troubé. Naredime se tfemi Izicemi Slehacky a rozmichame do
jemného krému bez hrudek.

Nechame vychladnout a servirujeme s perlivym muskatovym vinem...

Vyuzijte pro pfipravu pe¢eného masa nebo grilované zeleniny

Baumatic BTGRID

oboustrannou litinovou panev k pouziti na plynovych deskach



Poznamky:



