CQOKIT
Rib eye steak s chimichuri salsou QO O O

a opecenymi bramborami se slaninou a cedarem 2PORCE 30 MINUT UZIJTESI



Potrebné vybaveni:

+ velka panev

+ stredni panev

* miska

+ prkénko na krajeni

+ n0z
+ varecCka
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Priprava pred varenim Priprava salsy Priprava steaku

Seznam dodanych surovin:
] . + Maso vybalime, osusime, stred bilého tuku + Do misky s limetkovou $tavou pridame + Stredni panev bez oleje rozehfejeme na
* 400 g rib eye steaku . . . . _ L “ . . -
S ) rozmackneme prsty a nechame 10 minut Salotku, chimichuri smés, petrzel, Cesnek vysoky stupen a vlozime maso.
+ 300 g mini brambor sous vide L . . L . o L y i
el v pokojové teploté odlezZet. a 2/3 olivového oleje. + Snizime teplotu na stfedni stupen a opékame

> Bl @ |v9ve ooleje + Nékolik listkti petrzele odlozime stranou. + VSe promichame o dle potfeby dochutime z kazdé strany 3 minuty na propeceni steaku
+ 50g slaniny = , L . . .

+ Cesnek, ¢edar, slaninu, Salotku a petrzel soli. medium.
« 40g syru cedar . . . ”

T nakrajime najemno. + Vypneme vafri¢, maso osolime, opepfime
" lEE ?a otky « Vymackame $tavu z limetky do misky. a nechame na panvi jesté 2 minuty ulezet.
*+ 10g Cesneku . . .
T + Brambory prekrojime na polovinu.
*+ 10g smési chimichury
+ 10g hladkolisté petrzele
* Tks limetky
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Priprava brambor Priprava brambor Servirovani
Suroviny, které nejsou soucasti dodavky.
Pouzijte z vlastni spizirny nebo si u nas + Ve velké panvi rozehfejeme zbyvajici 1/3 oleje + Snizime teplotu na stfedni stupen, vlozime « Brambory rozdélime na talife, pfidame steak
objednejte. na vy$si stupen. slaninu a opékame 1 minutu. a zalijeme salsou.

. i . + Vlozime brambory rozkrojenou stranou dolu + Pridame ¢edar a nechame 30 sekund + Ozdobime listky petrzele.
+ Spetka hrubého pepre o . . )
. . , a opékame 2 minuty. rozpustit. + Dobrou chut.

+ Spetka soli na dochuceni ] B .. . o

+ Brambory nasledné otocCime. * Vypneme vari¢ a servirujeme.

+ papirovy kuchynsky ubrousek

CQOKIT Podélte se o vasi zkuSenost s prateli na 9 © DalSi recepty a uzitec¢né informace naleznete na www.cookit.cz



