Szybkie sposoby na stek

Stek to porcja w sam raz dla jednej osoby lub dla dwojga. Na
steki z patelni najlepiej nadaje sie rostbef, antrykot i
poledwica. Podawaj je z proponowanymi przez nas sosami i purée
ziemniaczanym lub chrupiacym pieczywenm.

6 zasad smazenlia steku

1) Wyja¢ mieso z lodowki okoto 20 minut przed smazeniem.
Dzieki temu temperatura patelni nie zmniejszy sie po wtozeniu
miesa — stek od razu obsmazy sie 1 skarmelizuje na
powierzchni, a nie udusi 1 nie nabierze nieapetycznego szarego
koloru.

2) Rozgrza¢ dos¢ mocno patelnie. Na goracej patelni pory miesa
szybko sie zamkng i stek nie zacznie sie dusié¢. Najlepsze sg
patelnie z grubym dnem, poniewaz dobrze trzymaja ciepto. Jesli
plaster miesa jest gruby, nalezy obsmazy¢ go na duzym ogniu, a
potem zmniejszy¢ lekko ogien i dosmazy¢ wedtug upodobania.

3) Nattuscic¢ mieso, a nie patelnie. Nadmiar oleju na patelni
stojacej na duzym ogniu zacznie sie palic¢ i dymic.

4) Przewrécié na drugg strone tylko raz. Czas smazenia zalezy
od grubosci miesa. Stek o grubosci 2-3 cm nalezy smazy¢ z
kazdej strony po 2-3 minuty (krwisty), 4— 5 minut (Srednio
wysmazony) i 5-6 minut (dobrze wysmazony). Jesli stek jest
gruby, nalezy obsmazy¢ go na duzym ogniu, nastepnie zmniejszy¢
lekko ogien i dosmazy¢ wedtug upodobania, uwazajgc jednak, aby
nie zrobit sie zbyt ciemny.

5) Sprawdzié, czy stek jest juz gotowy. Nacisngé¢ mieso
szczypcami kuchennymi — jes$li ustepuje pod wptywem nacisku,
jest krwisty lub Srednio wysmazony; im twardszy stek, tym
bardziej wysmazony.

6) Odstawi¢ na bok, aby mieso odpoczeto. Przetozy¢ stek na
ciepty talerz, owing¢ luZzno folig aluminiowg i zostawié¢ na
okoto 5 minut. Mieso ,odpocznie” i wchtonie z powrotem soki,
dzieki czemu bedzie miekkie i kruche.
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Pyszne sosy z patelni

Gdy stek odpoczywa, mozemy przygotowac¢ sos ze smacznych sokéw,
ktore wyciekty podczas smazenia czy nawet z przyrumienionych
resztek miesa z dna patelni. Wystarczy wla¢ na patelnie
czerwonego lub biatego wina i mieszac na ogniu, aby wino
potgczyto sie z sokami 1 resztkami miesa (nazywamy to
deglasowaniem). Mozna doda¢ musztardy lub posiekane sSwieze
ziota. Gotowa¢ na wolnym ogniu okoto minuty, az sos lekko
odparuje. Pola¢ stek. Doskonale sprawdzg sie takze ponizsze
sosy. Przepisy opracowane sg dla 2 osodb.

Stek Diany

Rozpusci¢ 2 tyzeczki masta na patelni na Srednim ogniu.
Wrzuci¢ drobno posiekang szalotke i wycisniety zgbek czosnku i
smazy¢ minute. Doda¢ 3 tyzeczki sosu worcester oraz 2 *yzeczki
brandy. Wymieszac¢, skrobigc dno patelni drewniang tyzka. Wla¢d
1/2 szklanki smietany 18%. Wymiesza¢. Doprowadzi¢ do lekkiego
wrzenia i gotowac¢ powoli 3 minuty, az sos troche zgestnieje.

Sos marsala z pieczarkami

Rozpusci¢ 1 *yzke masta na patelni na $rednim ogniu. Wrzucid
150 g pokrojonych w plasterki drobnych pieczarek i smazy¢ 5
minut, az beda miekkie i lekko przyrumienione. Dodac %tyzke
wina marsala oraz 1/2 szklanki smietany 18%. Gotowa¢ 3-4
minuty na matym ogniu, az sos troche zgestnieje.

Sos z czerwonym winem

Rozpuscic¢ tyzke masta na patelni na S$rednim ogniu. Wrzucié¢ 1/2
matej cebuli pokrojonej w cienkie talarki i smazy¢ 5 minut, az
bedzie miekka i lekko przyrumieniona. Doda¢ tyzke galaretki z
czerwonej porzeczki, 1/4 szklanki czerwonego wina i 1 i 1/4
szklanki wywaru z wotowiny. Doprowadzi¢ do lekkiego wrzenia i
gotowa¢ 5 minut, az sos troche zgestnieje. Wtozy¢ stek z
powrotem na patelnie, pokry¢ sosem i delikatnie odgrzac.

Sos klasyczny
Rozpusci¢ 2 tyzeczki masta na patelni. Posypa¢ 2 %yzeczkami



magki i zasmazac¢ na S$rednim ogniu 30 sekund, skrobigc dno
patelni. Doda¢ stopniowo 1/2 szklanki wywaru z wotowiny,
wymieszaé¢, az uzyska gtadka konsystencje. Doprowadzic¢ do
wrzenia i gotowa¢ minute, az sos zgestnieje.

Szybkie sosy Smietanowe

Wrzuci¢ na patelnie jeden z nastepujagcych sktadnikow: 2
tyzeczki musztardy, 1/2 tyzeczki pieprzu, tyzeczka drobno
otartej skérki z cytryny lub %yzeczka posiekanego sSwiezego
rozmarynu. Doda¢, mieszajagc, 1/2 szklanki smietany 18% i
gotowa¢ powoli 1-2 minuty.

Masta smakowe

Jak urozmaicié¢ zwykty stek. Odtozy¢ 60 g masta w temperaturze
pokojowej, aby zmiekto. Wymieszad¢ je z jednym z nastepujacych
sktadnikéw: *yzka musztardy, *yzka posiekanych Swiezych zié*%,
XYyzeczka drobno otartej skéorki z cytryny, wycisniety zagbek
czosnku, %tyzeczka drobno posiekanej sSwiezej czerwonej
papryczki chili, rozgniecione anchois lub *yzeczka posiekanych
kaparow.

Mozna taczy¢ smaki: czosnek, cytryna i chili; anchois, kapary
i koperek; réwna ilos$¢ miekkiego niebieskiego sera ples$niowego
1 masta.

Jak wykorzystac¢. Schtodzi¢ masto smakowe, aby stwardniato,
podzieli¢ na 6 porcji. Wtozy¢ je do plastikowej torebki
zamykanej na suwak, usungl z wnetrza powietrze i przechowywad
w zamrazalniku nie dtuzej niz miesigc. Naktadaé¢ po jednej
porcji na ciepty stek.
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