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Bardzo efektowne i pyszne. Idealne na dobrej jakosci miesie wotowym.
Soczysta i delikatna wotowina to wspaniate danie, ktére mozna przygotowac
samodzielnie réwniez w domu - nie tylko w drogiej restauracji.

Przygotowanie

Krok 1

Mieso kroimy na steki i doprawiamy solg oraz pieprzem. Rozgrzewamy na
patelni klarowane masto. Wrzucamy na rozgrzane masto 2 zgbki czosnku (w
tupinkach!), a nastepnie dodajemy steki i obsmazamy je z kazdej strony
maksymalnie po 3 minuty. Nagrzewamy piekarnik do temperatury 180
stopni. Steki przektadamy do naczynia i wstawiamy do piekarnika na ok. 3
minuty. Po tym czasie odstawiamy i pozwalamy miesu odpoczgc.

Krok 2
Obieramy i kroimy cebule, 1 zgbek czosnku, marchewke i pieczarki.

Podsmazamy na patelni po stekach. Po ok. 5 minutach dolewamy wino i midd.

Doprawiamy tymiankiem do smaku i redukujemy sos.

Krok 3
Steki podajemy z pieczarkami i marchewka. ldealnie przygotowane beda
miaty piekny, czerwony kolor po przekrojeniu.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Trudne

Skiladniki:

- 500 g dobrej jakosci miesa wotowego na
steki

- 3 zabki czosnku

- 1 gatazka tymianku

- 1 duza marchewka

- Y4 szklanki czerwonego wina
- 2 tyzki miodu

- 5 pieczarek

- 1 tyzeczka soli

- 1 tyzeczka pieprzu

- 2 tyzki klarowanego masta

-1 cebula
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