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Praetud varske laagerdunud “RIB EYE” veiseliha steik (ilma kondita) koogiviljadega

Ettevalmistamine

1. Panna steigid (peavad olema toatemperatuuril) eelnevalt kuumutatud raskele praepannile. Puistata peale
soola ja pipart ning kipsetada Uhelt poolt umbes 2 minutit. P66rata Umber, puistata soola ja pipart,
lisada vOi ning kipsetada umbes 2 minutit. Valada kiipsetamise ajal steikidele sulatatud véid. Kui on
soov steike kauem klpsetada, praadida veel kummaltki poolt umbes 1-3 minutit. Parast praadimist
panna rostitud steigid sooja kohta voi massida fooliumi sisse ning jatta méneks minutiks seisma.

2. Salat: segada hakitud kapsas ja seller kanepidli, sidrunimahla ja rostitud kanepiseemnetega.
Kanepiseemnete réstimine on vaga lihtne: panna seemned eelnevalt kuumutatud pannile ja segada
pidevalt, kuni need plaksuma hakkavad ja on tunda meeldivat 16hna. Valada seemned ndu sisse ning
lasta enne uhmris vdi kohviveskis purustamist jahtuda.

3. Kaste: hakkida sibul vaikesteks kuubikuteks ning praadida vdis, sibula praadimise |6ppfaasis lisada
hakitud anSoovised. Valada veiseliha puljongi ja brandi sisse. Lasta tasasel tulele keeda, kuni pool
vedelikust on aurustunud. Seejarel segada kastet ning plreestada labi sOela. Lisada kastmesse
marineeritud pipar ning lasta keema téusta. Lépuks segada sisse voi.

- Tagasi retsept nimekirja

KOOSTISAINED

KITCHEN me laagerdunud “RIB EYE”
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