Steak z nizkého rosténce s citronem a rozmarynem

Pro 2-3 osoby
20 minut

Na tento recept budeme potrebovat dva steaky z nizkého (striploin steak) nebo vysokého
rosténce (rib eye steak). | zde chut masa skvéle vynikne. Pripravujete-li steaky, které jsou
tenci nez 5 cm, dobu pfipravy zkratte.

Co budete potrebovat

1 silny platek steaku z nizkého rosténce o
hmotnosti priblizné 300 g a tloustce 5 cm

2 lzice olivového oleje
sul a Cerstvé mlety ¢erny pept
3 strouzky cesneku, nasekané nahrubo
4 vétvicky rozmarynu
1 citrén
60 g listl rukoly

40 g vyzralého tvrdého syra nakrajeného
na vlocky

restované brambory

Postup

Rozpalte velkou panev na velmi
vysokou teplotu.

Steak pottete z obou stran trochou
oleje, osolte a opeprete.

Vlozte steak do rozpalené panve a
opékejte po dobu 4 minut. Poté jej
otocte a opékejte z druhé strany
dalsi 3 minuty. Vyjméte maso z
panve a nechte odpocinout na
prkénku.

Sejméte panev z ohné a pridejte
zbytek olivového oleje, Cesnek a
vétvicky rozmarynu.

Odkrojte nékolik prouzk
citrénové kiry a vlozte je do
panve. Nechte je nékolik minut
rozvoneét, zatimco maso nechavate
odpocinout, pak pfilijte citrénovou
$tavu. Michejte, aby se ze dna
panve uvolnily vSechny pfipecené
kousky.

Steaky nakrajejte ostrym nozem
na tenké platky. Osolte a opeprete.
Prelijte polovinou $tavy z panve.
Do zbyvajici stavy vmichejte listy
rukoly a syr. Skvéle chutna s
restovanymi bramborami.



