STEAK Z HOVADZE]
SVIECKOVICE S OMACKOU
Z CERVENEHO VINA

R’% ] @QO min

Takzvany Filet mignon alebo steak z hoviidzej svieckovice je najkvalitnejsim kusom hovddzieho mdsa. Urcite to nie
je jedlo na kazdy den, na druhej strane, ked ndm leto vrcholi a este stdle je parddne teplo a méZeme grilovat, preco
si taky dobry steak nepripravit? Steak potrebuje len trochu olivového oleja, sol’ a korenie. Nic viac.. ale ak ho chcete
trochu povysit, mézete siahnut aj po dobrej, ale jednoduchej omdcke. V nasom pripade po omdcke z cerveného vina
s trochou cokolddy. Nedivte sa, ¢okoldda dd omdcke silu, samozrejme, nesmiete to s rou prehnat. A s dobre ugri-
lovanym steakom z hovddzej svieckovice funguje dokonale. Prilohu si zvolte podla seba. My vZdy radi siahneme po
pecenom zemiaku a zelenej fazulke pripravenej na masle. Dokonalost!

BUDETE POTREBOVAT:

steak

z hovidzej svieckovice
polovicu cervenej cibule,
pripadne salotky

200 ml cerveného vina
100 ml nesoleného
hoviadzieho vyvaru
bobkovy list

par vetviciek tymianu
strucik cesnaku
trochu cokolady
Cerstvo mleté

cierne korenie a sol
trochu masla

trochu olivového oleja

A TAKTO NA TO:

Na masle spente cibulu, pridajte bobkovy list, tymian, stric¢ik cesnaku. Pod-
lejte polovicou vina a zredukujte na polovicu. Prilejte zvySok vina a rovnako
zredukujte. Pridajte aj nesoleny hovddzi vyvar. Osolte a okorente. Omacku
prepasirujte, pridajte cokoladu (urcite to s nou neprehdnajte, mala kocka bude
stacit). Na zaver zjemnite maslom.

Steak osolte a okorente a ugrilujte z oboch stran podla vasich preferencii. Ne-

zabudnite steak po grilovani nechat trochu oddychnut (cca 5 min). Podavajte s
omackou a prilohou podla vasho vyberu.
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