Kudlanka

STEAK DIANE

PondAs>IA-, 11 leden 2010

Steak Diane je recept, ktery pA™edvadi Mistr kuchaA™ Gordon Ramsay v show Cookalong na Fox kanalu, kdyA¥: vyzve
divéaky, aby spolu s nim sledovali a vaA™ili. PA™edem vyhlasi, co se bude vaA™it a co si maji divaci nakoupit. Na scénA> ma t
hosty, zcela nevaA™ici (neumAstelské) celebrity. Za nim je mnoho obrazovek, na které pA™es Skype pA™ena&scaron;i obraz
kuchyni rA"znych domécnosti, tzn. jak vaA™eni probiha u nich doma. Nevim, podle jakého kliA«e je vybiraji, ale koneAsnAs to je
jedno...

V tomto dile vaA™ili jako pA™edkrm &scaron;pagety s krevetami, chilli a rajAeaty, jako desert pA™imo bleskové Tiramisu. S
Diane byl hlavni chod s restovanymi bramborami, hra&scaron;kem, houbami, maslem, hoA™Aeici, koA“akem, smetanou,
Aeesnekem a petrA¥elkou. Doba pA™ipravy je asi 10 minut, takA3/4e je to rychlé a jednoduché jidlo. No a o to se tu s vami teA.
musim podAslit, protoA¥%e podle v&scaron;eho, co jsem o steaku Diane sly&scaron;el, je to nAsco, co jen nejvAst&scaron;i mistA
z mistrA” dokaA¥sou a pouhy smrtelnik to ani nemA A%.e ochutnat, protoA¥ze to v restauracich neni.

Steak Diane

Ingredience:

4 steaky ze sviAskové, asi 2 cm silné

3 &scaron;alotky, jemA“ounce pokrajené

10 dkg A¥sampionA™, pokrajenych na drobné platky

1 1A%ice masla

1 strouA¥sek A«esneku, rozdrceny a utA™eny, bez sol i+
1 - 2 IA%ice worchesteru (pA™idat se da, vyndat to nejde)
1 1A%ice dijonské hoA™Asice

1/3 hrnku brandy

1 hrnek &scaron;lehaAsky

SATa pepA™ podle chuti
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Na pA™ilohu: ¥ kg malych salatovych brambor2 strouA¥:ky Aeesnekul IA%zici masla2 vAstviAeky rozmarynysAT A obloha: 2 hri
hra&scaron;ku, rozmrzlého, pokud pouA¥iivate mraA¥senyys 1A%ice maslaolivovy olejsATa pepA™

Postup podle Gordona Ramsaye:

PA™edehA™ejte troubu na 170°C (325°F). Brambory umyjte a uvaA™te ve slupce. Vodu slijte a dejte stranou. Zatimco se
brambory vaA™i, vezmAste steaky a valeAskem na nudle je rozvélejte na posoleném prkynku. To je misto naklepani. Aizky se
naklepavaji, aby maso zmAsklo, nikoli proto, aby se zvAst&scaron;ily a ztenAsily. Na sviAskovou se musi jemnAsji. V&scaron;e
tuAsné odA™iznAste.

Na panvi rozehA™ejte olivovy olej a poloA¥te steaky v jedné vrstvAs>. Rychle je oA¥%ehnAste, tak jednu minutu po kaA¥4dé s
steaky zatim nejsou hotové!, a odloA%ste stranou. Z panve odstraA“te tuk, pA™idejte znovu olivovy olej, rozehA™ejte. Brambory
dejte do panve, A™ezem dolA™, &scaron;oupnAste tam dva strouA¥ky Asesneku vcelku a pA™idejte rozmaryn. AAY, se :
zbarvovat, promichejte, nebo protA™epte, pA™idejte maslo a smaA¥ite do spravné barvy. Pak uskladnAste v troubAs>. Na
oméaAe«ku ke steakA m ohA™ejte znovu olivovy olej v nové panvi, pA™idejte &scaron;alotku a nechte chvilku zmAsknout. Pak
pA™idejte houby, Asesnek a IA%ici méasla. PA™idejte worchester, hoA™Aeici a nechte kratiAsce pA™aejit varem. PA™ilijte bran
stranu - neA¥ je drA¥%adlo, panev nakloA'te od sebe a popotahnAste, aby pary brandy chytily. Na elektrickém sporaku
pouAiijte sirky, pozor na oboAsil!  AA¥, alkohol shoA™i, pomichejte omaAskou, pA™ilijte &scaron;lehaA«ku. Nechte znovu p
pA™idejte maso a je&scaron;tA> chvili vaA™te, podle toho, jak méate steaky radi. Na stA™ednA> syrové, vnitA™ek je tmavA> rA
ma byt vnitA™ni teplota asi 55°C. Zda se to malo, ale del&scaron;i pA™ipravou steak tuhne, ne mA>kne. A taky nezapomeA‘te,
se "vaA™i" dal je&scaron;tA> na taliA™i. Navrch dejte polovinu posekané petrA¥.elky. Hra&scaron;ek povaA™te minutku ve sla
vodA>, slijte, v panvi rozpusA¥te maslo s olejem, v nA>m hra&scaron;ek, pronA™ejte, osolte a opepA™ete. Z brambor vyndejte
Asesnek a rozmaryn, dejte na taliA™, k tomu hra&scaron;ek a nakonec steak, na nAsj nalijte omaAsku a posypte petrA3zelkou.

A jako vA¥adycky vam pA™eju dobrou chuA¥,Michal. Dal&scaron;i spousty receptA najdete v mé Grilovaci kuchaA™ce.
PA™ipadné dotazy a nadavky adresujte pA™imo mnA>, drobek zavindAs eml.cc
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