HOVADZIE A ZEMIAKY S BERNSKOU OMACKOU
W@ 15 minut

%B 25 az 30 minut

Ingrediencie pre 2 osoby E Predhrejte rdru na 180 °C.

* 1 Rib Eye steak, s hrubkou 5 cm (cca 600 g)
« 2 Salotky, osupané a prekrojené na polovicu
* 4 tvrdsie stredne velké zemiaky prekrojené

Bernskd omacku mézete pred pridanim masla
prepasirovat cez jemné sitko.

Ak nie je hovadzie méaso prilis velké, skladujte ho
pred pec¢enim v chladni¢ke, aby sa neprepieklo
prilis rychlo.

MobZzete si dopredu uvarit zopar hlaviciek Spargle,
potom ich pridajte k zemiakom tesne predtym, nez
bude hotovo.

na polovicu (so Supkou)

* 1 polievkova lyzica Cerstvej nakrajanegj
petrzlenovej viate

* 25 g masla

* 1 lyzica rastlinného oleja

» Sol'a ¢ierne korenie

Bernska omacka

* B zrnie¢ok drveného cierneho korenia

* 1 na jemno nakrajana Salotka

* 1 lyzica nahrubo nakrajaného cerstveho
estragénu

» 3 lyzice vinneho octu

o 2 Zltky

» 150 g ¢erstvého masla

* Sol

» 2 lyzice vody

Potrebny riad

1 velka panvica Ingenio

2 rajnice Ingenio

Sklenena pokrievka Ingenio

(rovnaky priemer ako velka rajnica Ingenio)
Ingenio pokrievka na cedenie

Na ozdobu: par vyhonkov zelenej spargle

V hrnci uvarte zemiaky so solou a zakryte sklenenou
pokrievkou Ingenio. Na panvici zahrejte olej s maslom
a pridajte maso a Salotku. Nechajte méaso opiect

z oboch stran (asi 5 mindt na kazdej strane).

Pre scedenie zemiakov pouzite pokrievku na cedenie.
Pridajte ich do panvice.

Pomocou odnimatelnej rukovate presurite panvicu
do rdry. Hovadzie maso so zemiakmi pecte v rure asi
15 minut pri teplote 180 °C.

V rajnici s priemerom 16 cm zredukujte ocot,
estragén a mleté cierne korenie asi o0 3/4 (menej ako
mindtu). Znizte vykon, pridajte Zitky a ruéne &lahajte
pohybom kopirujdcim tvar osmicky. Ked je zmes husta
a spenena, pomaly pridavajte maslo.

Pomocou odnimatelnej rukovate vyberte hovadzie
maso so zemiakmi z rdry.

Hovadzie nakrdjajte a zemiaky zmiesajte so $tavou.
Podavajte s bernskou omackou.

Tefal

Napady, ktoré nenahradis.





