Stek Tomahawk Ribeye z grillowana
kukurydza

Skiadniki

antrykot z koscig zebrowg, sezonowany, ciecie Tomahawk
olej

Swiezo starty kumin
so6l gruboziarnista
rozmaryn

s6l czosnkowa

pieprz cayenne

cukier brgzowy

Swiezo zmielony pieprz
kukurydza cukrowa
Swieze ziota

Przygotowanie:

1.

Do przygotowania Tomahawk potrzebowatem mieszanki aromatycznych przypraw. Siegngtem wiec po
Swiezo starty kumin, sél gruboziarnistg, rozmaryn, sol czosnkowa, pieprz cayenne, brgzowy cukier, oraz
Swiezy pieprz. Catosc¢ potgczytem uzyskujgc naprawde ciekawy dodatek do miesa.

Antrykot polatem olejem, po czym obtoczytem go w marynacie z przypraw. Efekt, ktory checiatem
uzyskac to chrupigca skorka i soczyste wnetrze. Po rozpaleniu grilla, tomahawk wylgdowat na ruszcie.
Zastosowatem metode bezposrednig. Dzieki obecnosci specjalnej kratki do grillowania stekéw Sear
Grate, nie musiatem przektadac¢ miesa na zaktadki. Wystarczyto 2,5 — 3 minuty z obu stron, aby
befsztyk byt idealnie usmazony.

. W miedzyczasie, ugotowang kukurydze cukrowg utozytem na grillu i rwnomiernie jg opiektem.

Kiedy befsztyk byt prawie gotowy, odtozytem go na strefe posrednig, aby doszedt w srodku. W celu
kontroli stopnia wysmazenia i temperatury, uzytem elektronicznego termometru. Moim celem byto
osiggniecie 50 stopni. Byta to kwestia 10 — 15 minut.

Gdy wszystko byto juz gotowe, musiatem powstrzymac apetyt i pozwoli¢ stekowi odpoczgc, aby
wszystkie soki w nim zawarte, rownomiernie sie roztozyty.

. Po 10 minutach mogtem wyktada¢ mieso. Na befsztyku utozytem kawatek masta i Swieze ziota, obok

znalazta sie pieczona kukurydza.
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