Grzanki z poledwica wotowg — przepisy
na dania z grilla Weber

Skiadniki

Na konfiture cebulowa:
2 tyzkimasta
2 tyzkioliwy
2 duzetagodne cebule (kazda o wadze okoto 350 g), pokrojone w cienkie plastry
Y2 tyzeczki gruboziarnistej soli morskiej
125 ml octu balsamicznego
200g cukru trzcinowego nierafinowanego
359g rodzynek
3 steki z poledwicy wotowej (kazdy o wadze 225 g i grubosci 3,5 — 4 cm)
1 tyzkaoliwy
1% tyzeczki gruboziarnistej soli morskiegj
% tyzeczki czarnego pieprzu, zmielonego
Na grzanki:
1 bagietka, pokrojona na 25 kromek grubosci palca
oliwa
2  zgbki czosnku, przepotowione
Na krem:
5 tyzek gestej Smietany
3 tyzkichrzanu (ze stoika)
% tyzeczki gruboziarnistej soli morskiej
Y2 tyzeczki czarnego pieprzu, Swiezo zmielonego
1 peczek szczypiorku, drobno posiekanego (wedtug gustu)

Przygotowanie:

1. Na duzej patelni rozgrzac na srednim ogniu masto i oliwe. Dodac cebulg oraz sél. Smazy¢ 10 minut,
mieszajgc od czasu do czasu, az cebula bedzie miekka, tadnie zbrgzowieje* i zmnigjszy objetos¢ mnigj
wiecej o potowe. Dodac ocet, cukier i rodzynki. Wymieszac i gotowac okoto 35 minut na matym ogniu,
az masa nabierze konsystencji marmolady. Zdjg¢ z kuchenki i ostudzi¢ do temperatury pokojowej. W
tym czasie konfitura cebulowa jeszcze bardziej zgestnieje. Mozna jg przechowywac pod przykryciem
do 2 dni w lodoéwce. Przed podaniem nalezy jg wczesniej wyjgc by ogrzata sie do temperatury
pokojowej.

il p.r‘?%p,ieczema bezposredniego w Sredniej temperaturze (175 = 230 stopni)
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3. Steki cienko posmarowac z obu stron olejem, doprawic solg i pieprzem. Przed grillowaniem odtozy¢ na
15 = 30 minut w miegjsce o temperaturze pokojowe].

4. Kromki bagietki cienko posmarowac oliwg z jednej strony, postugujac sie pedzelkiem. Utozyc¢ je,
posmarowang strong do dotu, bezposrednio nad srednim zarem i piec okoto 2 minut. Ostudzi¢, po
czym natrze¢ lekko zarumieniong strone czosnkiem.

5. W matej misce wymieszac na gtadkg mase smietane, chrzan, sol i pieprz. Przykry¢ i odstawic w
chtodne miejsce do momentu uzycia.

6. Steki grillowa¢ bezposrednio nad srednim zarem przy zamknietej pokrywie, az sie nalezycie upieka (12
— 14 minut, aby byty rézowoczerwone — medium rare). W tym czasie odwrdcic¢ je 1 — 2 razy. Gdyby
buchnety ptomienie, odsung¢ mieso na brzeg paleniska. Gotowe zdjgc¢ z grilla i odtozy¢ na 3 — 5 minut,
aby odpoczeto. Na koniec pokroi¢ je w plastry grubosci 5 m

7. Na kazdej zarumienionej stronie grzanki umiescic niewielka ilos¢ konfitury cebulowej, utozy¢ na niej
mieso, ozdobic plamag kremu chrzanowego i posypac drobno pokrojonym szczypiorkiem.

* Im cebula bardziej zbrgzowieje, tym konfitura bedzie intensywniejsza w smaku. Podczas smazenia nalezy
jednak przez caty czas kontrolowac temperature, zeby cebula sie nie przypalita.
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