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Biifsteek praekartulite ja kodujuustu kastmega
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KITCHEN me kiImutatud laagerdunud
“TOP SIRLOIN" veiseliha steiki
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6.

Koorida kartulid ja keeta soolases vees. Piserdada keedetud kartulid dliga, seejarel maitsestada soola ja
pipraga ning kipsetada eelnevalt kuumutatud ahjus 200kraadisel temperatuuril kuni pruunistumiseni.
Kodujuustu kaste: hakkida roheline sibul ja petersell ning segada teiste koostisainetega.

Parast steikide sulatamist: eemaldada steikidelt vesi, piserdada 6liga ning lisada soola ja pipart. Praadida
streike kuival korralikult kuumutatud praepannil mélemalt poolt umbes 2-3 minutit.

. Kui steigid on pruunistunud, keerata kuumus vaiksemaks ning panna praepannile tikk void ja titimiani.

Voikastet tuleb valada steigi mdlemale poolele.

. Ldpuks tuleb steike kipsetada eelnevalt kuumutatud ahjus soovitud kipsusastmeni. Valminult massida

liha fooliumisse ning lasta sel toatemperatuuril umbes 2-3 minutit seista.
Serveerida steik kartulite, kodujuustu kastme ning meeleparaste kédgiviljadega.
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