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Hovezi steak s chrestem

Casovéa naro¢nost: 30 minut

Seznam prisad

300¢g hoveézi steak (na 2
porce)
4 1zice olivovy olej

1/2 1zitka sul
1/2 1zicka Cerstveé mlety
zeleny pepr

trochu smetana na Slehéni

Postup pripravy

Hovézi maso nalozime do olivového oleje, priddme sul a ¢erstvé mlety zeleny pepr. Maso zde nechdame
marinovat zhruba 2 hodiny. Poté si uvarime chrest: Nejprve odirizneme tvrdé konce a zhruba od poloviny
stonku doll kazdy chrest oloupeme (Skrabkou na brambory). Oloupany chi'est dame varit do vrouci osolené
vody (nejlépe svazany, hlavickami nahoru) a varime jej asi 10 minut domékka. Mezitim si na rozpalené panvi
zprudka osmahneme namarinované steaky (vCetné marinady), a to z obou stran vzdy po dobu 8 az 10 minut
(podle toho, jak je madme radi propecené). Opecené je prendédme stranou a nechame vydychat. Na panvicku,
kde jsme smazili steaky a kde zustal olej se zbylou marinddou, priddme smetanu a v$e svafime v jemnou
omacku. Teplé hovézi steaky ddme na talife, pridame slity uvareny zeleny chrest a prelijeme hotovou
omackou. Servirujeme s varenymi brambory.



