Zapecena teleci panenka

4 porce
univerzalni vysoky plech

Maso:

4 steaky z teleci panenky, a cca 160 g
2 polévkové IZice pfepusténého masla
3 Cerstvé vétvicky tymianu

3 Cerstvé vétvicky rozmarynu

pepf z mlynku

stl

Topping:

70 g zméklého masla

3 platky toastového chleba

1 svazek rtznych Cerstvych bylinek

stl

1 Spetka kajenského pepfe nebo chilli viocky
1-2 polévkové Izice bilého portského vina

Postup:
1. Maso kratce omyjte studenou vodou a osuste papirovou utérkou.

Na panvi rozehrejte pfepusténé maslo a opecte filé.

2. Na univerzalni vysoky plech umistéte vétvicky bylinek. Maso opeprete,

poloZte na bylinky a polijte maslem. Vafte podle uvedenych tdaju.

3. Mékké maslo vyslehejte do bilé pény. Toastovy chléb

nakrajejte na velmi malé kosticky. Bylinky nasekejte nahrubo
a spolecné s kostkami toastového chleba pridejte k maslu.
Ochut'te soli, kajenskym pepfem a portskym vinem.

4. Jakmile je dosazeno teploty stfedu, maso

a pecici sondu vyjméte z trouby.

5. Maso osolte. Topping jesté jednou ochut'te, rozdélte na

4 steaky a zapecte dozlatova, jak je uvedeno.

Nastaveni:

pecici sonda

univerzalni vysoky plech, vyska 1
horni / dolni ohfev

140 °C

teplota stfedu 60 °C

Zapeceni:

univerzalni vysoky plech, vyska 2
velkoplosny gril

stupen 3

doba grilovani: 6-8 min

Alternativni provedeni:
univerzalni vysoky plech, vyska 1
horni [ doIni ohfev

140 °C

doba peceni: 15-17 min

Zapeceni:

univerzalni vysoky plech, vyska 2
velkoplosny gril

stupen 3

doba grilovani: 6-8 min.



