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Wysokobiatkowa przekaska dla prawdziwych mezczyzn. Zyskuje coraz
wiekszg popularnosé, niestety jest bardzo droga. Jak sie jednak okazuje, jej
przygotowanie w domu nie jest trudne.

Przygotowanie

Krok 1

Mieso myjemy i bardzo doktadnie osuszamy. Osuszone mieso wktadamy do
zamrazarki na ok. 1 godzine, aby stwardniato, a nastepnie kroimy na paski o
grubosci ok.1 cm.

Krok 2
taczymy ze sobg wszystkie sktadniki na marynate i doktadnie nacieramy
mieso. Odktadamy w szczelnym zamknieciu na noc do loddwki.

Krok 3

Nastepnego dnia wyjmujemy wotowine z lodéwki i nagrzewamy piekarnik do
temperatury ok. 95 stopni. Plasterki miesa uktadamy na metalowych rusztach
(od spodu podstawiamy blaszke) w taki sposéb, aby nie stykaty sie ze soba.

Krok 4

Suszymy przy lekko otwartym piekarniku przez ok. 4-5 godzin, a po tym
czasie wysypujemy na papierowy recznik, aby pozby¢ sie reszty wilgoci z
miesa.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

Mieso

- 1 kg chudego rumsztyka

Marynata

- 2 tyzki soli gruboziarnistej,
- 2 tyzeczki pieprzu,

- 1 tyzka cukru,

- 2 tyzeczki tymianku,

- 2 tyzeczki czosnku granulowanego
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