JERNEJ KITCHEN
RIBEYE STEAK NA ZARU

Ribeye steak na Zaru je preprost in hiter recept za vse ljubitelje mesnih dobrot. Pripravimo ga na vro¢em
Zaru na oglje ali na plin.

ZA 2  OSEBI
PRIPRAVA: 5  MINUT
PECENJE: 5 MINUT
POCITEK: 5  MINUT

CAS SKUPA]: 15  MINUT

RIBEYE STEAK NA ZARU PRIPRAVIMO MESO
Meso dobro osusimo s papirnato brisacko in damo na kroznik

ali manjsi pekac. ZaCinimo s Smoked Grill Kotanyi meSanico
zaCimb, soljo, poprom in olivnim oljem. Za¢imbe dobro vtremo
1 Zlica zaCimb Kotanyi (Smoked Grill) v meso. Postavimo na stran za pol ure, ali pa pripravimo
marinado en dan pre;j.

450 g goveji hrbet (ribeye) steak, s
kostjo

1 Zlica olivnega olja

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas NASVET
papirnata brisacka

kroznik

Zar

PRIPRAVA ZARA

Medtem ko se meso marinira, pripravimo zar. Segrejemo ali
zakurimo zar. V kolikor bomo zar zakurili z ogljem, poskrbimo,
da tretjina Zara ni izpostavljena direktnemu ognju. Ko
temperatura Zara doseze 250°C - 300°C , oziroma, ko je Zar
tako vroc¢, da ne moremo dlje kot 2 sekundi drzati roko 10 cm
nad reSetko nadaljujemo s pe¢enjem mesa.

PECENJE

Na nedirekten ogenj, oziroma na bolj hladen del Zara damo
steak. PeCemo 2 - 2 in pol minuti na vsaki strani, nato steak
prestavimo na direkten ogenj, oziroma na najbolj vro¢ del zZara.
Tam ga na vsaki strani pecemo Se 30-40 sekund, oziroma
dokler ni skorja steak-a karamelizirana in zapecena in dokler
termometer ne pokaze 54 °C (za medium-rare), ko ga zapicimo
v najdebelejsi del mesa. Prestavimo iz ognja in pustimo pocivati
5 minut.
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