Stek wotowy z grilla po azjatycku

Sktadniki

300g rostbefu

2 t{yzki sezamu
sol do stekdéw Maldon

3-4cm imbiru

1 tyzka sosu sojowego
0,5 tyzkioleju sezamowego
olej (do posmarowania miesa)
pieprz

Przygotowanie:

1.

10.

Na patelnie wsypujemy sezam, sol Maldon oraz pieprz. SOl Maldon ma forme cienkich ptatkow i
doskonale sprawdzi sie do stekow, poniewaz bardzo dobrze wycigga i podbija smak miesa.

Patelnie ustawiamy na bocznym palniku grilla i delikatnie podprazamy sezam. Prazymy dopoki
nabierze ztotego koloru.

. Przygotowujemy marynate: imbir Scieramy na tarce, dodajemy olej sezamowy i sos sojowy. Mieszamy.

Przed rozpoczeciem grillowania steku, mieso wyjmujemy z lodéwki — powinno mie¢ temperature
pokojowg. Rostbef smarujemy olejem, przyprawiamy swiezo zmielong solg Maldon i pieprzem.

. Grill gazowy rozgrzewamy do temperatury 300 stopni.
. Do rostbefu wbijamy sonde z iGrillem, aby kontrolowac¢ temperature miesa.

. Stek umieszczamy na srodku rozgrzanego rusztu_sear grate (da nam efekt kratki na steku). Grillujemy

metodg bezposrednig, czyli mieso znajduje sie bezposrednio nad zrodtem ciepta pod zamknietg
pokrywa grilla.

. Stek obsmazamy jeszcze dodatkowo z kazdej strony, aby mieso byto bardziej soczyste. Mozemy uzy¢

do tego specjalnych szczypcow.

Nastepnie stek przedstawiamy na skraj rusztu (grillujemy metodg posrednig) i smarujemy go
przygotowang wczesniej marynatg za pomocg pedzelka silikonowego.

Stek z rostbefu pokryty glazurg, grillujemy 1 minute z kazdej strony. Po 1 minucie, przewracamy na
drugg strone. W sumie grillujemy po 4 minuty z kazdej strony. Grillujemy z zamknietg pokrywa.

1 t ‘%_ mieso z rusztu, zostawiamy, zeby odpoczeto okoto 5-8 minut, w zaleznosci od
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https://decofire.pl/gourmet-bbq-system-ruszt-na-steki-sear-grate-weber-8834
https://decofire.pl/grillpro-szczypce-do-grilla-40259
https://decofire.pl/pedzel-do-smarowania-weber-style-6701

wielkosci. Stek wotowy z grilla posypujemy podprazonym wczesniej sezamem i kroimy.

12. Stek z rostbefu po azjatycku gotowy!
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