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Ingredience:

200 g 4 platky nizky rosténec
1 pol.lzice Dijonska hof¢ice
Worchester omacka

Pepr

Olivovy olej

Snitka rozmaryn

2 ks Salotka

150 ml ¢ervené vino

250 ml hoveézi fond (k dostani v obchodech s delikatesami)
Maslo

sl

Hranolky

4 ks stredni lojovité brambory
4 ks Salotka

8 ks strouzkd ¢esnek

70 g slanina

2 ks karotka

1 ks maly celer

1 ks pastynak

2 tycky rapikaty celer

par zelené fazolky

Snitka tymian

Snitka rozmaryn
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Pepr




Postup:

Platky masa potifeme horcici, zakapeme Worchestrem a nechdme marinovat patnact minut.

Na hranolky oloupeme zeleninu a brambory, stejné tak Salotku a ¢esnek. Slaninu nakrajime na
nudli¢ky a zeleninu na hranolky cca 5 cm dlouhé a 1,5 c¢m $iroké. Cesnek a $alotku nakrajime na
meésicky. Zeleninu a fazolky nechame prejit varem. Zeleninové hranolky osusime a opeceme
zprudka na oleji. Vyjmeme, dame na teplo a to samé udélame s brambory a nakonec orestujeme
slaninu, ¢esnek a Salotku. VSe nasledné smichame, okorfenime a nechdme na teple. Maso
vynddme z marinady, nechame okapat, pfipadné lehce osusime, opeprime a zprudka opeceme na
oleji po obou stranach. Pfiddame snitku rozmarynu a dopeceme v troubé pri 180°C cca 6 az 8 minut
a nechame odpocinout pri 55°C cca 6 minut. Orestujeme jemné nakrajenou Salotku, pfiddame vino
a zredukujeme asi na polovinu mnozstvi, pfidéme hovézi fond. Dochutime soli, pepfem, provafime,
precedime a nasledné zahustime maslem. Profiznuty steak servirujeme se zeleninovymi hranolky,
které tésné pred podavanim prohodime na panvi s olivovym olejem a bylinkami, osolime.




