Ciabatta z grillowang poledwica,
pomidorem, rukolg i sosem
majonezowo-chrzanowym

Sktadniki

stek z poledwicy wotowej
ciabatta

pomidor

czerwona cebula

ser z niebieskg plesnig
SOl

pieprz

Sos majonezowo — chrzanowy:
starty chrzan

majonez

oliwa

ocet winny

SOl

pieprz

Przygotowanie:

1.

Przygotowania zaczatem od miesa.
Naoliwiony, oprészony solg i pieprzem stek, wrzucitem na rozgrzany ruszt.

. W miedzyczasie zajgtem sie przygotowaniem sosu majonezowo — chrzanowego, ktorego zadaniem
byto podkresli¢ wyjatkowy smak wotowiny i nadac¢ catosci charakterystycznego akcentu.

W misce potgczytem tyzeczke startego chrzanu, pottorej tyzeczki majonezu, oliwe i odrobine octu
winnego. Sos przyprawitem do smaku i energicznie wymieszatem, uzyskujgc jednolitg, gtadkg
konsystencje.

. Ciabatte nacigtem wzdtuz, ale nie przekroitem, tak abym maogt jg pozniej roztozyc.
Warzywa posiekatem w plastry dzieki czemu tatwiej byto je pdzniej utozy¢ w butce.

. ocit £g0 sie miesa.
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8. Stek obrocitem na drugg strone, a na strefie posredniej grilla umiescitem pieczywo.

9. Kiedy butki staty sie idealnie chrupigce, nasmarowatem je wczesniej przygotowanym sosem

majonezowo — chrzanowy, nastepnie dodatem pokruszony ser plesniowy i krgzki czerwonej cebuli.

10. Poledwice zdjatem z rusztu i przetozytem pod przykrycie zeby odpoczeta, a soki w niej zawarte

11.

rownomiernie sie roztozyty.
Na gorgcych ciabattach utozytem plastry posolonej i oprészonej pieprzem wotowiny, pomidory i Swiezg

rukole. Hojna ilos¢ dodatkow sprawita, ze butka nie chciata sie zamkngc, ale przeciez o to chodzito,
kanapka miata by¢ duza, sycaca i dawac zastrzyk energii na reszte dnia.
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