Stek Porterhouse z fermentowanym
pieprzem i wedzong sola

Skiadniki

whisky
fermentowany pieprz
wedzona sol

miod

olej

Przygotowanie:

1. Whisky irlandzkg Jameson wlewamy do nawilzacza, dodajemy odrobine octu i miodu. Catosc¢
wstrzgsamy.

2. Stek smarujemy olejem i wrzucamy na ruszt. Sonde do pomiaru temperatury_iGrill wbijamy w
najgrubszg czesc steku, czyli poledwice i rostbef. Mieso stawiamy na kosci na ruszcie (tzw.
nagrzewanie kosci). Nastepnie mieso ktadziemy na grilla i pieczemy z obu stron. Po obréceniu steku
nawilzamy mieso przygotowang wczesniej whisky.

3. Stek zdejmujemy z grilla. Wyciggamy z miesa sondy iGrill. Kroimy na kawatki. Posypujemy solg
wedzong i sfermentowanym pieprzem.

; iég Zobacz réwniez inne przepisy na: www.grill360.pl
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