Steaky na rumu

Kategorie: Maso

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 1

- maslo 0.25 ks

. tuzemak 2 dl

. citron 0.5 ks

- kureci steak 1 ks

. sul 1 ks

- mlety cerny pepr 1 ks

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Kureci steak oc¢istime od prebyteéného tuku, vlozime do misy, osolime, vydatné opeprime. Prilijeme 2
dcl tuzemdaku a rukama prohnéteme tak, aby se vSe spojilo. Misu zakryjeme alobalem nebo
potravinarskou folii a nechdme v lednici alespon pres noc odlezet.

Poté vSe vysypeme na suchou panev a na nejvétsim plameni smazime, pri smazeni maso casto
obracime. Za par minut, az se rum odpari, pokapeme obé strany masa citronem, vypotrebujeme
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celou pulku vetsiho citronu (podle chuti). Pridame ctvrtku masla, znovu vydatnée opeprime a maso
stéle obracime, dokud nebude hotovo.

D4 se rici, ze ¢im déle budeme maso smazit, tim kieh¢i bude. Dobu pripravy muzeme zkratit tim, ze
péanev prikryjeme poklickou. Tento pokrm muzeme podavat takika s ¢imkoliv, s bramborami, sezénni
zeleninou nebo s pecivem. Vyhodou tohoto pokrmu je, Ze je velmi levny a rychly na pripravu.

Maso nalozené v rumu vydrzi v lednici i 4 dny, takZe si jej mizeme pripravit vice. Je$té mam pro vas
jeden tip, kdyz maso smazime uz na masle, tak do panve muzeme pridat ¢erstvé bylinky jako
bazalku, matu, tymian, rozmaryn, Salvéj, majoranku, zkratka to, co je po ruce.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

