Bernskou omacku mizete pred pridanim masla
propasirovat pres jemne sitko.

Pokud neni hovézi prilis velké, skladujte ho pred
pecenim v lednici, aby se nepropeklo prilis rychle.

Mduzete si dopredu uvarit par hlavicek chifestu,
poté je pridejte k bramboram tésne predtim, nez
bude hotovo.

HOVEZi A BRAMBORY S BERNSKOU OMACKOU

W@ 15 minut

Ingredience pro 2 osoby

* 1 Rib Eye steak, 5 cm silny (asi 600 g)
- 2 Salotky, oloupané a prekrojené napul
* 4 tvrdsi stifedné velké brambory nakrajené
na pulky (se Slupkou)
* 1 polévkova lzice ¢erstvé petrzelky, nakrajené
* 25 g masla
» 1 polévkova IZice rostlinného oleje
« S0l a pepr

Bernska omacka

» B drcenych kulicek ¢erného pepre

* 1 na jemno nakrajena Salotka

* 1 polévkova Izice nahrubo nakrajeného
¢erstveho estragonu

» 3 polévkové lzice vinného octa

2 Zloutky

» 150 g ¢erstvého masla

« Sal

« 2 polévkové lZice vody

Potrebné nadobi

1 velka panev na smazeni Ingenio

2 rendliky Ingenio

Sklenena poklicka Ingenio

(stejny pramér jako velky rendlik Ingenio)
Ingenio poklicka na cezeni

Na ozdobu: par vyhonkd zeleného chrrestu

%B 25 az 30 minut

&=

Troubu predehrejte na teplotu 180 °C.

V rendliku na omacky varte brambory se soli

a zakryjte je sklenénou poklici Ingenio. V panvi na
smazeni rozehrejte olej a maslo pro pridani masa
a Salotek. Maso z kazdé strany prudce osmahnéte
(priblizné 5 minut z kazdeé strany). Pro zcezeni
brambor pouzijte poklici na cezeni. Pridejte je do
panve na smazeni.

Pomoci odnimatelné rukojeti presurite panev na
smazeni do trouby. Hovézi maso a brambory pecte v
troubé priblizné po dobu 15 minut pri teploté 180 °C.

V mensi rendliku zredukujte ocet, estragon a drceny
pepr priblizné o 3/4 (méné nez po dobu jedné minuty).
Sejmeéte ze sporaku, pridejte vajecneé Zloutky

a rozslehejte metlou, jak je uvedeno na obr. 8.

AZ bude stava zahusténa a napénéna, pridejte po
troskach maslo.

Pomoci odnimatelné rukojeti vyndejte hovézi maso
a brambory z trouby.

Hoveézi maso nakrajejte a brambory promichejte
s vypetenym tukem. VSe servirujte s Bearnskou
omackou.

Tefal

Chyink wei panabrail





