Stek z rosthefu Quadrillage z sosem
serowo-pieprzowym

Skiadniki

Stek Rostbef

Pieprz i sol

Oliwa

Cytryna

Smietanka 36%
Marynowany pieprz zielony
Ser z niebieskg plesnig

Przygotowanie:

1.

2.

Zaczynamy od przygotowania miesa. Tradycyjnie smarujemy je oliwg, pieprzymy i solimy z obu stron.

Grill rozgrzewamy do 300 stopni. Mieso uktadamy na ruszcie, pod takim kgtem, aby “wskazywato”
godzine 13.00. W ten sposob uzyskamy pozadany wzor kratki. Zamykamy pokrywe grilla na okoto 1,5
minuty.

. Po tym czasie przektadamy stek na drugg strone, tak by tym razem “wskazywat” godzine 11.00 i

ponownie zamykamy pokrywe. Nastepnie przektadamy nasze steki na strefe posrednig grilla, gdzie
powinna panowac temperatura 180 stopni, aby odpoczety i aby soki rownomiernie sie roztozyty.

. Kiedy steki odpoczywajg na grillu, zabieramy sie za przygotowanie sosu. Rozpoczynamy od wycisniecia

sredniej wielkosci cytryny, uwazajgc przy tym na pestki. Do soku wlewamy dwa razy wiecej niz soku z
cytryny — Smietanki 36-procentowej. Ttusta Smietanka zapobiegnie zwazeniu sie sosu oraz dobrze
potgczy sie z serem plesniowym. Na sam koniec dodajemy sktadnik, ktory nada wyjgtkowosci i
intensywnosci naszemu sosowi — marynowany w solance, zielony pieprz.

Sos stawiamy na palnik i redukujemy go tak, aby pozostata mniej wiecej potowa z tego, co
przygotowalismy. Do zredukowanego sosu, dodajemy sera plesniowego i mieszamy do momentu, az
ser sie rozpusci, a catosc stworzy jednolitg konsystencje. Sos mozemy do smaku popieprzyc¢ i posolic,
jednak uwazajmy z iloscig soli, poniewaz ser plesniowy sam w sobie jest dosc¢ stony.

. Stek z rostbefu podajemy pokrojony w towarzystwie kremowego i niezwykle aromatycznego

pieprznego sosu.

; ‘Zygg Zobacz réwniez inne przepisy na: www.grill360.pl



