JERNEJ KITCHEN
RIBEYE STEAK V POPROVI OMAKI

Ribeye Steak v poprovi omaki je prava izbira za posebne priloznosti in praznovanja. So¢en zrezek, ki ga z
lahkoto specemo po okusu, s kremno poprovo omako.

ZA 2 OSEBI

PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 30 MINUT

CAS SKUPAJ: 35  MINUT

STEAK

450 g ribeye steak, brez kosti,
debeline 3.5 cm

1 Zlica rastlinskega olja
2 zlici masla

2 strta stroka Cesna

OMAKA

1 Zlica masla
1 Salotka

1/2 Zlicke grobo mletega ¢rnega
popra

80 ml Madeira vina ali belega
Portovca ali Brandy

1 ¢ajna zlicka dijonske gorcice
120 ml goveje jusne osnove ali vode
120 ml sladke smetane

1 Zlica vloZenega zelena popra (v
kozarcu)

1/2 Zlicke limoninega soka

STEAK SPECEMO V PECICI

Pecico segrejemo na 125 °C (ne ventilatorsko). Steak osusimo s
kuhinjskimi brisackami na obeh straneh. Solimo in popramo na
obeh straneh. Resetko damo na pekac, steak pa polozimo na
reSetko. Postavimo na sredino pecice in pecemo 22 - 26 minut
(za medium) oziroma tako dolgo, dokler termometer ne pokaze
48 stopinj, ko ga zapi¢imo v najdebelejsi del mesa.

NASVET

SPECEMO STEAK V PONVI

Ko je steak pecen, ga vzamemo iz pecice. LitoZelezno ponev ali
ponev z debelim dnom postavimo na moc¢an ogenj. Ko se ponev
dobro segreje in se z nje rahlo kadi, dodamo rastlinsko olje.
Steak prestavimo iz reSetke v ponev in ga s kuhinjsko lopatko
ali s kuhinjskimi oprijemalkami pritisnemo ob ponev, da
zagotovimo enakomerno zapecenost. PeCemo 30 - 60 sekund,
nato steak obrnemo ter ga pecemo Se 30 sekund. Dodamo
maslo in strta stroka ¢esna. Pe¢emo Se minuto. Med pecenjem
z zlico Se trikrat ali Stirikrat oblijemo steak z maslom. Steak
previdno prestavimo na Cisto resetko in Cez steak prelijemo Se
preostalo maslo. Steak pustimo pocivati 5 - 8 minut.

TOOLS AND EQUIPEMENT Sponsored NASVET

kuhinjske brisacke
reSetka
pekac



litozelezna ponev ali ponev z
dvojnim dnom

kuhinjska lopatka ali kuhinjske
oprijemalke

termometer

PRIPRAVIMO OMAKO

V isti ponvi pripravimo omako. V ponev damo maslo. Ko se
maslo stopi, dodamo sesekljano Salotko in sveze grobo mlet
poper. Prazimo 2 - 3 minute na Sibkem ognju. Pove¢amo ogenj
in zalijemo z izbranim vinom ali konjakom, kuhamo tako dolgo,
da ostane samo 1/3 omake in alkohol izpari, priblizno 1 - 2
minuti. Ogenj zmanjSamo, dodamo gorcico, premeSamo in
zalijemo z jusno osnovo ali vodo in sladko smetano in kuhamo
pri rahlem vretju 2 - 3 minute, oziroma tako dolgo, da se omaka
rahlo zgosti in pokrije zadnji del Zlice. Solimo po okusu in v
omako vmeSamo Se zelen vlozen poper.

POSTREZEMO
Steak razrezemo in razdelimo med dva kroznika. Radodarno
polijemo z omako in postrezemo z izbrano prilogo.
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