Rib eye steak

Ingfredience

vyzraly hovézi vysoky rosténec: 400 g
olivovy olej

hrubozrnna sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zlaté stredni cesta

Aby se rib eye steak udélal tak, jak ma, musi mit maso pokojovou teplotu a tloustku asi 3 - 4
cm. Do masa jemné vmasirujeme par kapek olivového oleje a nechame chvili odpocinout. Na
pripravu vysokého rosténce je dobré pouzit panev s tlustym dnem, ktera lépe drzi teplotu.
Pouzit mdzeme i gril nebo...

Rib eye steak - recept

Aby se rib eye steak udélal tak, jak ma, musi mit maso pokojovou teplotu a tloustku asi 3 - 4 cm. Do
masa jemné vmasirujeme par kapek olivového oleje a nechame chvili odpocinout. Na pripravu
vysokého rosténce je dobré pouzit panev s tlustym dnem, ktera 1épe drzi teplotu. Pouzit muzeme i
gril nebo grilovaci panev.

Panev rozpalime na nejvyssi teplotu, polozime na ni rib eye steaka opeceme z kazdé strany 4
minuty. Hotové maso nechame na teplém misté odpocinout asi 10 minut, aby se stava uvnitr



rovnomeérné rozprostrela.

Tésné pred servirovanim rib eye steak osolime hrubozrnou soli a opeprime cerstvé mletym peprem.
Jako priloha se hodi rozmarynové brambory.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



