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Asi … brikety dosiahnu 
optimálnu teplotu.

HOVÄDZÍ STEAK S KARAMELIZOVANOU MRKVOU

Potrebujete:

800 g hovädzej sviečkovice

8 menších mrkiev

olivový olej

soľ, zelené korenie

Hovädziu sviečkovicu nakrájame na plátky, každý by mal mať hrúbku 2 a pol až 3 centimetre. 
Plátky jemne naklepte len rukou a  okoreňte drveným zeleným korením. Pred grilovaním 
mäso nesoľte, iba ho mierne potrite olivovým olejom. Steaky pečte na  rozpálenom grile 
z každej strany 5 až 7 minút (aby boli stredne prepečené). Po zložení z grilu mäso nechajte 
chvíľku postáť zabalené v alobale a tesne pred servírovaním ho posoľte. Mrkvu predvarte, 
aby nebola tvrdá. Urobte na panvici karamel, obaľte v ňom mrkvu a vložte ju na gril. Je hotová, 
keď sa začne farbiť dozlata.

GRILOVANÝ TUNIAK V SEZAMOVÝCH SEMIAČKACH

Potrebujete:

4 steaky z tuniaka

100 g sezamových semiačok

1 citrón

olivový olej

celé štvorfarebné korenie, morskú soľ

Tuniaka nakrájajte na dvojcentimetrové steaky a potrite olivovým olejom zmiešaným s citró-
novou šťavou. Potom steaky posypte rozdrveným korením a všetky plátky obaľte v sezamo-
vých semiačkach. Takto pripraveného tuniaka grilujte na rozpálenom grile 6 minút z každej 
strany. Dôležité je ho úplne neprepiecť, aby nestratil svoju špecifi ckú chuť. Keď je uprostred 
ružový, je správne prepečený. Steaky podávajte s prílohou podľa vlastného výberu (grilovaná 
zelenina, ryža, zemiaky). Pred podávaním ich jemne osoľte morskou soľou.


