Stek Ribeye podany z sosem
chimichurri z dodatkiem ananasa

Skiadniki

Stek Ribeye
Oliwa z oliwek
Kolendra
Pietruszka
Swieza mieta
Czosnek
Chilli

Cukier Muscovado
Sol

Pieprz
Limonka
Ananas

Kawa

Kmin rzymski
Cynamon

Przygotowanie:

1.

Grillowanie rozpoczynamy od przygotowania tradycyjnego argentynskiego dodatku — sosu chimichurri.
To witasnie ten sos jest podstawowym dodatkiem dla Argentynczykow do grillowanej wotowiny jak i
rowniez do innych mies. Jego gtowne sktadniki to natka pietruszki, czosnek i oliwa.

Sos mozna jednak urozmaicac¢ wedtug gustu réznymi dodatkami. Nasza mieszanka to kolendra,
pietruszka i mieta. Ziota nalezy doktadnie posiekac i wrzuci¢ do miski. Pozostato juz jedynie
doprawienie sosu. Dodajemy wiec sol, cukier muscovado, limonke i chilli dla uzyskania odrobiny
wyrazistosci. Jako sktadnik wigzacy — oczywiscie oliwa z oliwek.

. Na sam koniec dodajemy sktadnik specjalny — grillowany ananas, pieknie wyglada i nadaje catosci

nieco stodyczy. Wszystko doktadnie mieszamy. Prosty i jednoczesnie efektowny dodatek do naszej
wotowiny jest gotowy.

Pora zajgc sie miesem. Stek kroimy na grubosc¢ okoto 3 centymetrow. Moze to byc¢ nieco wiecej, gdyz
steki powinny by¢ grube. Mieso smarujemy z obu stron oliwg oraz doprawiamy mieszanka przypraw —
kawa, kminem rzymskim, cynamonem i odrobing cukru.

U Wzie bedziemy je grillowa¢ metodg bezposrednig w temperaturze okoto 300
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stopni, po trzy minuty z kazdej strony. Kiedy mieso bedzie gotowe, pozwalamy mu nieco odpoczac¢ (w
naszym przypadku bedzie to 10 minut), dzieki czemu soki rownomiernie sie rozprowadzg a mieso
bedzie niezwykle soczyste.

6. Pozostato nam juz tylko pokroi¢ steki. Serwujemy je oczywiscie z naszym argentynskim akcentem —
sosem chimichurri. Polecamy wyprobowac ten przepis, a jesteSmy pewni, ze bedziecie do niego z
przyjemnoscig wracac przy okazji rodzinnego grillowania. Smacznego!
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