T-bone steak wyserwowany z
zmrozonym podwedzonym mastem
whisky

Sktadniki

500g sezonowany T-bone steak

Masto

100 ml  whisky torfowej

Sol

Pieprz

Oliwa

Drewienka Weber whisky

Przygotowanie:

1.

Przygotu;j grill do grillowania metodg bezposrednig

Kratke do stekow utdz bezposrednio nad zarem i zaczekaj 10 minut az sie nagrzeje.

. Zaroodporny garnek z whisky utdz na ruszcie grilla i redukuj dorzucajgc drewienek do podwedzania pod

zamknietg pokrywa. Kiedy ilos¢ whisky zmniejszy sie dwukrotnie, zdejmij z rusztu garnek, uzywajgc
zaroodpornych rekawic.

Przestudz wedzong redukcje i zmieszaj z mastem w temperaturze pokojowej. Nastepnie przetdz masto
na papier do pieczenia i zawin w rulon, po czym witéz go do zamrazarki.

. Posolony i nasmarowany oliwg stek potoz na kratke do stekow i grilluj po 2,5 minuty z kazdej strony.
. Nastepnie przetdz stek tak, aby nie znajdowat sie bezposrednio nad zarem.

. Kiedy mieso osiggnie temperature 62'C wewnatrz (medium), zdejmij je z rusztu i odstaw nana 15

minut w temperaturze pokojowej aby odpoczeto.

. Serwuj ze stek ze zmrozonym plastrem masta whisky.

; igg Zobacz réwniez inne przepisy na: www.grill360.pl



