Stek z antrykotu z grilla: ribeye z
sosem holenderskim

Skiadniki

3-4 steki Rib Eye (okoto 250 g kazdy)

0,5 szklanki wina biatego wytrawnego
3 Zzottka
0,5 cytryny (sok)

1759 masta

sOl, pieprz

Przygotowanie:

1.

Na grillu gazowym odkre¢ palniki: prawy, sSrodkowy i sear station (jesli masz) na maximum, a lewy
wytgcz. Sos przygotowujesz na bocznym palniku, na KAPIELI WODNEJ.

. Wino wlej do rondelka, wtgcz palnik i gotuj na wolnym ogniu, tak, zeby zredukowac ptyn o potowe.

Przelej do innego naczynia. Wystudz.

. Przygotuj rézge oraz kgpiel wodng na bocznym palniku: na palniku ustaw garnek z wodg, a na nim

mniejszy garnek lub miske nierdzewng, w ktorej bedziemy przygotowywali sos.

. Rozgrzej grill do temperatury 250 stopni i zagotuj wode w rondelku. Mozesz zaczgc¢ grillowac steka z

antrykotu — mieso umies¢ na rozgrzanym ruszcie i grilluj w temperaturze bezposredniej (nad zrédtem
ptomienia) po 1-2 minuty z kazdej strony. Nastepnie przesun w strefe temperatury posredniej, az
osiggnie preferowany stopien wysmazenia: 52-54 rare; 54-57 medium rare; 57-60 medium; 60-65
medium well; powyzej 65 well done. Jesli nie masz termometru: 1-2 minuty spiekania w wysokiej
temperaturze bezposredniej, 8-10 minut w posredniej, 5 minut odpoczywania na desce.

. Do miski ustawionej nad wrzacg wodg, wbij zottka i dodaj cytryne. W misce postawionej na rondelku za

pomocg rozgi kuchennej zacznij ubijac zottka z sokiem z cytryny. Uwazaj, aby miska nie byta zanurzona
we wrzgtku. Zéttka mogtyby wtedy sie catkowicie $cigé, a tego nie chcemy.

. Kiedy zottka zrobig sie geste, wrzu¢ potowe zimnego, pokrojonego w mate kawatki masta i ciggle

mieszaj rézga.

. Kiedy masto zamieni sie w gtadkg emulsje, dodaj drugg potowe masta i mieszaj bez przerwy.

. Powoli zacznij dodawac zredukowane wino. Nie panikuj, jezeli sos zrobi sie troche rzadszy na chwile.

Walcz dalej rozgg — zaraz zoéttka odrobine sie zetng i sos zgestnieje.

m do smaku. Jak chcesz miec jasny, gtadki sos, mozesz uzy¢ biatego pieprzu.
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10. Od razu podawaj. Sos mozesz poda¢ w misce na rondelku z gorgcg wodg — bedzie ciepty troche dtuze;.

11. Gotowy stek z antrykotu z grilla powinien jeszcze odpoczywac 5-8 minut po zdjeciu z rusztu. Nastepnie
polewamy go sosem holenderskim.

12. Smacznego!
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