
STEAK DIANE
PondÄ›lÃ­, 11 leden 2010

Steak Diane je recept, který pÅ™edvádí Mistr kuchaÅ™ Gordon Ramsay v show Cookalong na Fox kanálu, kdyÅ¾ vyzve
diváky, aby spolu s ním sledovali a vaÅ™ili. PÅ™edem vyhlásí, co se bude vaÅ™it a co si mají diváci nakoupit. Na scénÄ› má tÅ™i
hosty, zcela nevaÅ™ící (neumÄ›telské) celebrity. Za ním je mnoho obrazovek, na které pÅ™es Skype pÅ™ená&scaron;í obraz z
kuchyní rÅ¯zných domácností, tzn. jak vaÅ™ení probíhá u nich doma. Nevím, podle jakého klíÄ•e je vybírají, ale koneÄ•nÄ› to je
jedno...

 

 

 

      V tomto díle vaÅ™ili jako pÅ™edkrm &scaron;pagety s krevetami, chilli a rajÄ•aty, jako desert pÅ™ímo bleskové Tiramisu. Steak
Diane byl hlavní chod s restovanými bramborami, hrá&scaron;kem, houbami, máslem, hoÅ™Ä•icí, koÅˆakem, smetanou,
Ä•esnekem a petrÅ¾elkou. Doba pÅ™ípravy je asi 10 minut, takÅ¾e je to rychlé a jednoduché jídlo. No a o to se tu s vámi teÄ•
musím podÄ›lit, protoÅ¾e podle v&scaron;eho, co jsem o steaku Diane sly&scaron;el, je to nÄ›co, co jen nejvÄ›t&scaron;í mistÅ™i
z mistrÅ¯ dokáÅ¾ou a pouhý smrtelník to ani nemÅ¯Å¾e ochutnat, protoÅ¾e to v restauracích není.

 Steak Diane

 

 

 

 

Ingredience:

 

4 steaky ze svíÄ•kové, asi 2 cm silné

3 &scaron;alotky, jemÅˆounce pokrájené

10 dkg Å¾ampionÅ¯, pokrájených na drobné plátky

1 lÅ¾íce másla

1 strouÅ¾ek Ä•esneku, rozdrcený a utÅ™ený, bez sol i+

1 - 2 lÅ¾íce worchesteru (pÅ™idat se dá, vyndat to nejde)

1 lÅ¾íce dijonské hoÅ™Ä•ice

1/3 hrnku brandy

1 hrnek &scaron;lehaÄ•ky

SÅ¯l a pepÅ™ podle chuti
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 Na pÅ™ílohu: ½ kg malých salátových brambor2 strouÅ¾ky Ä•esneku1 lÅ¾íci másla2 vÄ›tviÄ•ky rozmarýnysÅ¯l A obloha: 2 hrnky
hrá&scaron;ku, rozmrzlého, pokud pouÅ¾íváte mraÅ¾ený½ lÅ¾íce máslaolivový olejsÅ¯l a pepÅ™

 

 

 

 

 

 

Postup podle Gordona  Ramsaye:

      PÅ™edehÅ™ejte troubu na 170°C (325°F). Brambory umyjte a uvaÅ™te ve slupce. Vodu slijte a dejte stranou. Zatímco se
brambory vaÅ™í, vezmÄ›te steaky a váleÄ•kem na nudle je rozválejte na posoleném prkýnku. To je místo naklepání. Å˜ízky se
naklepávají, aby maso zmÄ›klo, nikoli proto, aby se zvÄ›t&scaron;ily a ztenÄ•ily. Na svíÄ•kovou se musí jemnÄ›ji. V&scaron;e
tuÄ•né odÅ™íznÄ›te.

      Na pánvi rozehÅ™ejte olivový olej a poloÅ¾te steaky v jedné vrstvÄ›. Rychle je oÅ¾ehnÄ›te, tak jednu minutu po kaÅ¾dé stranÄ›,
steaky zatím nejsou hotové!, a odloÅ¾te stranou. Z pánve odstraÅˆte tuk, pÅ™idejte znovu olivový olej, rozehÅ™ejte. Brambory
dejte do pánve, Å™ezem dolÅ¯, &scaron;oupnÄ›te tam dva strouÅ¾ky Ä•esneku vcelku a pÅ™idejte rozmarýn.            AÅ¾ se zaÄ•nou
zbarvovat, promíchejte, nebo protÅ™epte, pÅ™idejte máslo a smaÅ¾te do správné barvy. Pak uskladnÄ›te v troubÄ›. Na
omáÄ•ku ke steakÅ¯m ohÅ™ejte znovu olivový olej v nové pánvi, pÅ™idejte &scaron;alotku a nechte chvilku zmÄ›knout. Pak
pÅ™idejte houby, Ä•esnek a lÅ¾ící másla. PÅ™idejte worchester, hoÅ™Ä•ici a nechte kratiÄ•ce pÅ™ejít varem. PÅ™ilijte brandy - na druhou
stranu - neÅ¾ je drÅ¾adlo, pánev nakloÅˆte od sebe a popotáhnÄ›te, aby páry brandy chytily. Na elektrickém sporáku
pouÅ¾ijte sirky, pozor na oboÄ•í!!      AÅ¾ alkohol shoÅ™í, pomíchejte omáÄ•kou, pÅ™ilijte &scaron;lehaÄ•ku. Nechte znovu pÅ™ejít varem,
pÅ™idejte maso a je&scaron;tÄ› chvíli vaÅ™te, podle toho, jak máte steaky rádi. Na stÅ™ednÄ› syrové, vnitÅ™ek je tmavÄ› rÅ¯Å¾ový,
má být vnitÅ™ní teplota asi 55°C. Zdá se to málo, ale del&scaron;í pÅ™ípravou steak tuhne, ne mÄ›kne. A taky nezapomeÅˆte, Å¾e
se "vaÅ™í" dál je&scaron;tÄ› na talíÅ™i. Navrch dejte polovinu posekané petrÅ¾elky. Hrá&scaron;ek povaÅ™te minutku ve slané
vodÄ›, slijte, v pánvi rozpusÅ¥te máslo s olejem, v nÄ›m hrá&scaron;ek, prohÅ™ejte, osolte a opepÅ™ete. Z brambor vyndejte
Ä•esnek a rozmarýn, dejte na talíÅ™, k tomu hrá&scaron;ek a nakonec steak, na nÄ›j nalijte omáÄ•ku a posypte petrÅ¾elkou.

 A jako vÅ¾dycky vám pÅ™eju dobrou chuÅ¥,Michal. Dal&scaron;í spousty receptÅ¯ najdete v mé Grilovací kuchaÅ™ce.
PÅ™ípadné dotazy a nadávky adresujte pÅ™ímo mnÄ›, drobek zavináÄ• eml.cc  
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