Stek New York na satacie z
dressingiem z niebieskiego sera
plesniowego

Sktadniki

antrykot
oliwa
pieprz
SOl
cebula

SOsS:

ser z niebieskg plesnig
oliwa z oliwek

ocet winny

sOl

pieprz

satatka:

satata rzymska
Swieza rukola

pomidorki koktajlowe
cebula

Przygotowanie:

1. Zaczatem od antrykotu, ktory nasmarowatem oliwg i oproszytem solg oraz pieprzem. Nastepnie,
wotowina trafita na rozgrzany ruszt. W tym samym czasie obratem przekrojong na pot czerwong cebule
i umiescitem jg obok grillujgcego sie miesa.

2. Po 2-3 minutach odwrécitem stek na drugg strone aby rownomiernie sie usmazyt.

3. Fantastyczny zapach unoszacy sie nad grillem dodatkowo umilat przygotowanie dania.

4. Na talerzu utozytem posiekane liscie rzymskiej sataty i Swiezg rukole. Na satacie znalazty sie pokrojone
pomidorki koktajlowe i uprzednio zgrillowana cebula czerwona, ktorg poszatkowatem w piora.

W @@@zie sera z niebieska plesnig. Aromatyczny sktadnik potgczytem z oliwg i octem
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winnym, catosc przyprawitem solg i pieprzem, a pozniej wymieszatem.

6. Kiedy antrykot osiggnat sredni stopien wysmazenia, sSciggnatem go z rusztu zeby odpoczat ok. 5-10
minut. W tym czasie wszystkie soki rownomiernie roztozyty sie w miesie.

7. Osobom mniej doswiadczonym polecam uzycie termometru, dzieki ktoremu tatwiej bedzie kontrolowac
temperature wewnagtrz miesa.

8. Na koniec, pokrojony stek utozytem na satatce i udekorowatem go dressingiem.
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https://grill360.pl/sklep/inteligentny-termometr-grilleyer-ge0001

