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Rukolaga serveeritud varske laagerdunud “T-BONE" veiseliha steik

Ettevalmistamine

1. Tampida laagerdunud steik kédgivasaraga voi taignarulliga.

2. Valada virtsid, 0li ja veiniaadikas kilekotti, lisada tambitud steigid ning panna liha umbes 30 minutiks
kGImutuskappi marineerima.

3. Kipsetada laagerdunud liha grillil voi praadida sobival pannil (ideaalne oleks kuumakindel, naiteks
raudpann) suurel kuumusel, kuni liha on valmis. Praadida kumbagi steigi poolt umbes kaks minutit ilma
seda pddramata ning lasta steigil kena pruuni tooni saavutamiseks kergelt panni kilge kleepuda.

4. Veiseliha voib slla pooltoorena, kuna see ei ole sea- ega kanaliha ning marineeritud veiseliha on eriti
hork toorelt serveerides.

5. T-BONE steiki vdib serveerida praekartulite ja rukolaga.
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Alla laadida: www.balticlarus.|t/ee/kitchen-me/retseptid/veiseliha/rukolaga-serveeritud-v-rske-laagerdunud-t-bone-veiseliha-steik-.htm?tpl=pdf
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