crock-pot

BRAND

Metoda sous vide pozwala uzyskac wyjatkowo delikatne i soczyste mieso.

®¥ Czas na High: 0 - 111 Togé porgji: 1-2
®¥ Czas na Low: 0 - © Czas przygotowania: 20

* 2 grubo krojone steki z poledwicy wotowej okoto 3 cm grubosci
* 1 tyzka oleju roslinnego
* Przyprawy wg uznania np. czarny pieprz

Aby uzyskac najlepsze rezultaty - wyjmij stek z lodédwki i pozwdél mu osiggna¢ temperature pokojowa przed
gotowaniem.

Kazda z poledwiczek umies¢ w worku prézniowym FoodSaver i zamknij szczelnie.

W16z stojak sous vide do misy multicookera i wypetnij ja w %2 do ¥ woda.

Wybierz opcje Sous Vide i ustaw temperature na 60 stopni C, z czasem na 1 godzine dla Medium Rare.
Przykryj luzno pokrywka i pozwdél wodzie sie ogrzac.

Gdy temperatura zostanie osiggnieta, umies¢ stek w stojaku, luzno przykryj pokrywa, upewniajac sie, ze zawor
jest otwarty i pozwdl stekowi sie ugotowac.

Po uptywie czasu gotowania wyjmij stek z wody, otwdrz torebke, wyjmij stek i osusz matym kawatkiem
papierowego recznika kuchennego.

Rozgrzej patelnie grillowa na srednim ogniu.

Posmaruj steki z obu stron odrobing oleju i dopraw czarnym pieprzem.

Gdy patelnia bedzie goraca, szybko obsmaz stek z obu stron, aby uzyska¢ slady grilowania.

Zdejmij natychmiast z patelni i pozwdl odpoczac przez kilka minut przed doprawieniem solg i podaniem.
Mozesz podawac z frytkami, maslanymi pieczarkami, grillowanymi pomidorami

i krazkami cebuli.



