Zapecena telacia panenka

4 porcie
univerzalny vysoky plech

Maso:

4 steaky z telacej panenky, a cca 160 g
2 polievkové lyZice prepusteného masla
3 Cerstvé vetvicky tymianu

3 Cerstvé vetvicky rozmarinu

Cierne korenie z mlynceka

sol

Topping:

70 g zmdknutého masla

3 platky hriankového chleba

1 zvazok réznych Cerstvych byliniek

sol

1 Stipka kajenského korenia alebo Cili viocky
1-2 polievkové lyzice bieleho portského vina

Postup:
1. Maso kratko umyte studenou vodou a osuste papierovou utierkou.

Na panvici rozohrejte prepustené maslo a opecte filé.

2. Na univerzalny vysoky plech umiestnite vetvicky

byliniek. Maso okorerite, poloZte na bylinky a polejte

maslom. Varte podla uvedenych udajov.
3. Makké maslo vyslahajte do bielej peny. Hriankovy chlieb nakrajajte

na vel'mi malé kocky. Bylinky nasekajte nahrubo a spolo¢ne
s kockami hriankového chleba pridajte k maslu. Ochut'te
solou, kajenskym Ciernym korenim a portskym vinom.

4. Hned' ako sa dosiahne teplota stredu, maso

a sondu na pecenie vyberte z rdry.

5. Maso osol'te. Topping este raz ochut'te, rozdel'te na

4 steaky a zapecte dozlatista ako je uvedené.

Nastavenia:

sonda na pecenie

univerzalny vysoky plech, vyska 1
horny / dolny ohrev

140 °C

teplota stredu 60 °C

Zapecenie:

univerzalny vysoky plech, vyska 2
vel'koploSny gril

stupen 3

Cas grilovania: 6—8 min.

Alternativne nastavenia:
univerzalny vysoky plech, vyska 1
horny / dolny ohrev

140 °C

¢as pecenia: 15-17 min.

Zapecenie:

univerzalny vysoky plech, vyska 2
vel'koplosny gril

stupen 3

Cas grilovania: 6-8 min.



