Pochoutka
ze hibetu

= I 60 minut

Vzhledem k nadchazejici s
. ’ T a4 : Zvéfinovy hrbet, cerstvé bylinky (tymian, rozmaryn),
grilovaci sezoné vam | T Givovy ol scl. pent
tento krét §éﬂ(u (@ h d F g Maso: Postup pripravy je velice jednoduchy: Jeleni
. g hibet peclivé vykostite a odblanite. Mirné osolite,
Ma rt| n Sa mek, Od bO rni k opepfite a pokapete olivovym olejem. Na maso
|- k k h . pokladete natrhané bylinky. Maso by mélo byt olejem jemné
na myS IveCKOU KUC yn l potiené, nenakladejte je do oleje tak, aby v ném plavalo - sta-
Ve svs e , ¢i opravdu mald vrstvicka. Takto pripravené maso nechate né-
prl nasl Jed nOd u Chy rece pt kolik hodin odpocinout v lednici. Asi 20 minut pred grilovanim
c f date z ledni hate odlezet v pokojové teploté.
na Steak 7 Je|enlh0, maso vyndate z lednice a nechate odlezet v pokojové teploté
o G 0 Grilovani: Ocistény gril rozpalte na vysoky stuper a rost po-
da NCl hO, ka NCl hO nebO trete Spekem. Na dobre rozpéleny gril dejte pfipravené steaky
a grilujte asi tfi minuty z kazdé strany, poté by mél byt steak

7 A
m Uﬂ oni h O h rbetu ogrilovany na medium, tedy stfedné propeceny. Zalezi viak

na velikosti steaku a v jakém stadiu mdte steaky radi. Je po-
treba mit s grilovanim masa néjaké zkusenosti; vysoka se pri
grilovani chova stejné jako hovézi maso, kanci jako veprové.

Servirovani: Grilované maso nechte jesté 3-4 minuty odpoci-
nout mimo gril. Maso muzete dat do méné teplé zony na grilu,
anebo ho zabalit do alobalu. Po tomto procesu jej nakréjejte
Sikmo pres vldkno, osolte, opeprete a podavejte s pecivem. Ke
steaku mizete udélat jednoduchy cesnekovy dresink z bilého

] -
E " . r ﬂ jogurtu, Cesneku, soli a pepre. Pfejeme dobrou chut.
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