JERNEJ KITCHEN

T-BONE STEAK NA ZARU S PRETLACENIMI KUMARAMI

T-bone steak na zaru je hiter recept za hrbtni steak pecen na Zaru in postrezen z lahko in zelo okusno

pekoco kumaricno solato.

ZA 2 OSEBI

PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE:

5 MINUT

CAS SKUPAJ: 15 MINUT

PEKOCE PRETLACENE KUMARE

1 vedja kumara ali 2 manjsi kumari
1 Zlicka soli

3 stroki sesekljanega ¢esna

1 Zlicka sveze nastrganega ingverja
1 Zlicka sveze sesekljanega feferona
ali cilija

zelenje ene mlade ¢ebule

1 Zlica sezama

1 Zlicka sladkorja

1/2 zli¢ke susenih Cilijevih kosmicev
2 Zlici sojine omake

2 Zlici kisa (rizevega, jabol¢nega ali
vinskega)

3 Zlice rastlinskega ali sezamovega
olja

STEAK

450 g t-bone steak

TOOLS AND EQUIPEMENT

rezalna deska
kuhinjski noz
skleda

kuhinjska brisacka

PRIPRAVA ZARA

Segrejemo ali zakurimo zZar do 250°C. To preverimo tako, da
postavimo roko 10 cm nad reSetko. Ko roke ne moremo dlje kot
2 sekundi drzati 10 cm nad resetko, je zar pripravljen.

PRIPRAVIMO KUMARO

Kumaro narezemo na 2 cm kose. Damo v skledo in solimo, da
kumare spustijo vodo. Z vilico rahlo pretlacimo kumare.
Postavimo na stran za 5 minut.

PRELIV ZA KUMARICNO SOLATO

V manjsi skledi premesamo Cesen, ingver, feferon, sesekljano
zelenje mlade cebule, sezam, sladkor, ¢ili, sojino omako in kis.
Dodamo Se vrelo vroce olje in premesamo, da se sestavine
povezejo. Preliv prelijemo Cez solato in postavimo v hladilnik
do serviranja.

NASVET

SPECEMO MESO NA ZARU

Meso damo iz hladilnika 30 min pred pripravo in pecenjem,
Osusimo s papirnato brisacko in damo na pekac ali kroznik.
Radodarno solimo in popramo na obeh straneh. Postavimo na
manj vro¢ del Zara in peCemo 90 sekund - 2 minuti nato meso s
kovinskimi oprijemalkami obrnemo in pe¢emo Se 90 sekund. T-
bone steak prestavimo na bolj vro¢ del zara in pecemo Se 30-40
sekund, obrnemo in pe¢emo Se nadaljnih 30-40 sekund. Ko je
steak pecen, ga za 5 minut postavimo na stran, da pociva.

POSTREZEMO



zar Poljubno steak posujemo s solnim cvetom, razrezemo in
kovinske kuhinjske oprijemalke postrezemo s pripravljeno kumari¢no solato.

© Copyrights 2024. All rights reserved. Designed by jernejkitchen team.

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/t-bone-steak-na-zaru-s-kumarami



