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JERNEJ KITCHEN

ARGENTINSKI STEAK Z ZELENJAVO NA ZARU

Argentinski steak z zelenjavo na Zaru je pripravljen v 15 minutah (+ segrevanje Zara). Steak je socen in
slasten, zelenjava pa je pecena in hrustljava.

CAS SKUPAJ: 15

ARGENTINSKI STEAK Z ZELENJAVO
NA ZARU

2x 300g argentinskega steaka
Z'Dezele

Y rdeCe paprike, %2 zelene paprike,
Y% rumene paprike

6 Spargljev

1 bucka

Y, 7li¢ke soli, ¥a zlicke mletega popra
Y 7zliCke suSenega origana

Y, zlicke mletega Cesna

1 ¢ajna zli¢ka olivnega olja

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

zar
skleda
termometer

litozelezna ponev ali zar posoda
za zelenjavo

ZA 2  OSEBI
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 5 MINUT

MINUT (+ SEGREVANJE ZARA)

PRIPRAVA ZARA

Meso postavimo iz hladilnika 30 minut pred pecenjem.
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 pecenjem mesa.

ZELENJAVA

Vso zelenjavo ocistimo in narezemo na vecje kose. Damo v
skledo in zacCinimo s soljo, poprom, origanom in mletim
cesnom. Pokapljamo z oljem in premesamo.

SPECEMO STEAK

Na nedirekten ogenj, oziroma na bolj hladen del zara damo oba
steaka. PeCemo 3 - 4 minute, pokrito, med peCenjem steaka
enkrat obrnemo. Steaka prestavimo na direkten ogenj, oziroma
na najbolj vro¢ del Zara. Tam ju na vsaki strani pecemo Se 1 - 2
minuti, oziroma dokler ni skorja steak-a karamelizirana in
zapecena in dokler termometer ne pokaze 54 °C (za medium),
ko ga zapi¢imo v najdebelejsi del mesa. Prestavimo iz ognja in
pustimo pocivati 5 minut.

POSTREZEMO

Zelenjavo specemo na zaru in uporabimo litoZelezno ponev ali
posodo za peko zelenjave. Lahko pa jo spec¢emo tudi na
visokem ognju na Stedilniku. V tem primeru damo litoZzelezno
ponev na mocan ogenj. Dodamo zlicko olja in zelenjavo. Med
rednim mesSanjem pecemo 2 - 3 minute, da ostane hrustljava.
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