KITCHES

Miso-steik
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KITCHEN me varsket marineeritud
“BLACK ANGUS” veiseliha steik

Pruuni miso-pastat

Kuiva Serrit voi saket
Suhkrut

Purustatud kiuslauguktunt
Musta pipar
Serveerimiseks:

Noori spinatilehti

Viilutatud varsket kurki
Viilutatud varssellerit
Rediseid

Rostitud seesamiseemneid

Ettevalmistamine

1. Sega misopasta, Serri vdi sake, suhkur ja purustatud kllslauk omavahel, maitsesta julgelt musta
pipraga. Lisa steik ja mudi korralikult Iabi. Kata kinni ja lase vdhemalt tund aega - soovitatavalt isegi 2
paeva - jahedas maitsestuda.

2. Tosta steigid tund aega enne valmistamist kiilmkapist toatemperatuurile.

3. Kipsetamiseks kuumuta paksupdhjaline praepann, grillpann voi BBQ hasti tuliseks. Pihi liigne marinaad
lihalt ning klipseta 2 minutit Ghelt, siis 2 minutit teiselt poolt (medium-rare ehk pooltoores) vo paar
minutit kauem, kui eelistad labikipsenumat liha.

4. Lase lihal minut aega puhata, siis I6ika dhukesteks viiludeks ja serveeri varske salatiga.
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Alla laadida: www.balticlarus.|t/ee/kitchen-me/retseptid/veiseliha/miso-steik.htm?tpl=pdf
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