(odc.47) pieczony stek z antrykotu z
ziemniakami

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.47)

1lo$¢ osob: 2
czas przygotowania: 1 godzina
trudnos$c: latwe

Stek
1 stek z antrykotu
6 gatazek Swiezego rozmarynu

Ziemniaki

ziemniaki, obrane, pokrojone w 2,5 cm kostke, podgotowane przez jakies 10-15 minut
$wiezy rozmaryn

1 gléwka czosnku

sol morska i $wiezo zmielony czarny pieprz

piekarnik rozgrzany do temp. 200 stopni C

Przygotowanie

Oberwac¢ dolne listki rozmarynu, przeciagajac kciukiem i wskazujacym palcem wzdtuz
galazki. Galazki zanurzy¢ na chwilg we wrzacej wodzie, to wzmocni aromat rozmarynu.
Otrzepa¢ z nadmiaru wody. Zaostrzy¢ koncowki gatazek, jak mate strzaty. Przebic i
przeciagnac je przez migso. Listki rozmarynu pokroi¢ 1 natrze¢ nimi stek z dwoch stron.
Przelozy¢ na talerz, przykry¢ i zostawi¢ na pot godziny w temperaturze pokojowej (wotowina
o takiej temperaturze lepiej si¢ smazy i jest bardziej soczyste).

Gotowac¢ ziemniaki w osolonej wodzie przez 10-15 minut. Odcedzi¢.

Migso skropi¢ oliwa z obu stron. Podgrza¢ patelnie wielkoscia pasujaca do piekarnika.
Smazy¢ migso przez minut¢ po kazdej stronie. Podnie$¢ migso, na patelni¢ wlozy¢ ziemniaki
Z rozmarynem 1 zabkami czosnku, sola 1 pieprzem. Z powrotem przetozy¢ migso na patelnig.
Wilozy¢ patelnig do piekarnika i piec wotowing z ziemniakami przez jakie$ 30 minut.
Podawac pokrojone w plastry.
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