Steki z sarniny z gruszkami

Steki z sarniej poledwicy sg bardzo delikatne. Przyrzadzmy je
z gruszkami 1 zurawinami. Doskonatym dodatkiem do tego dania
jest roesti, czyli zapiekanka z tartych ziemniakéw i innych
warzyw korzeniowych.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

4 steki z sarniej poledwicy (ok. 140 g kazdy)
grubo zmielony czarny pieprz

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

2 szalotki, drobno posiekane

1 zgbek czosnku, wycisniety

3 tyzki porto

120 ml wywaru wotowego

200 g Swiezych lub mrozonych zurawin

2 dojrzate, jedrne gruszki (np. konferencje)
1 *yzka jasnego cukru muscovado

Roesti


https://hopnatalerz.pl/przepisy/steki-z-sarniny-z-gruszkami/

350 g selera

400 g batatéw
400 g ziemniakow
400 g brukwi

40 g masta

s6l i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowad¢ roesti. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
200°C. Obrac¢ selera, ziemniaki, bataty i brukiew, grubo je
zetrze¢ i wycisng¢ nadmiar soku. Wtozy¢ do duzej miski,
doprawi¢ solg i pieprzem do smaku i starannie wymieszac.

2) Wtozy¢ potowe masta do duzej, okrggtej lub owalnej formy o
Srednicy okoto 25 cm. Wstawi¢ jg do piekarnika na okoto 3-4
minuty, a kiedy mas*o zacznie sie pienié¢, wyjaé¢ i wtozy¢ do
niej tarte warzywa. Przycisng¢ je dtonig do dna i wyrdéwnac.
Pokroi¢ reszte masta, rozrzucic¢ kawatki na powierzchni warzyw
i przykry¢ folig aluminiowg. Piec 15 minut. Zdja¢ folie i piec
jeszcze 20-25 minut, az wierzch zapiekanki przyrumieni sie
lekko.

3) W czasie pieczenia roesti osuszy¢ steki recznikami
papierowymi i posypa¢ grubo zmielonym pieprzem. Rozgrza¢ oliwe
na gtebokiej, teflonowej patelni, wrzuci¢ steki i smazy¢ na
do$¢ duzym ogniu po 3—4 minuty z kazdej strony. Beda one lekko
krwiste w srodku. Wyjg¢ z patelni i ustawié¢ w cieptym miejscu.

4) Wrzucié¢ na patelnie szalotki i czosnek. Smazy¢ minute, caty
czas mieszajgc. Wla¢ porto i gotowad, mieszajac energicznie,
by zeskroba¢ to, co przywarto do dna patelni. Doda¢ wywar oraz
zurawiny. Gotowa¢ na niezbyt duzym ogniu okoto 5 minut, az
zurawiny popekajg i zmiekng.

5) Obrac¢ gruszki, pokroic¢ na <¢wiartki i usuna¢ gniazda
nasienne. Wrzuci¢ na patelnie i podgrzewa¢ na matym ogniu 2-3
minuty. Doda¢ cukier, doprawic¢ solg i pieprzem do smaku.



6) Soki, ktéore wyciekty z miesa na talerz, wla¢ do sosu i
delikatnie wymieszac¢. WytozyC roesti na pétmisek i pokroic¢ na
porcje jak tort. Na podgrzanych talerzach podawa¢ roesti,
steki 1 gruszki polane sosem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 515 kcal, 37 g biatka, 14 g ttuszczéw (w tym
7 g NKT), 58 g weglowodandéw (w tym 25 g cukréw), 12 g btonnika
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