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"Jesli chodzi o mieso na steki, na czele stoi wotowina. [...] Steki z wotowiny powinny by¢ po smazeniu
czerwone lub rézowe w $rodku. Obojetne czy sg zrobione z poledwicy, ze zrazéwki, z biodréwki czy rostbefu,
czy tez po amerykansku z karkowki. Rumsztyk, stek z biodrowki, stek ze zrazéwki smazy¢ 3 min. z kazdej
strony. Wtedy bedg rézowe. Kotlet (czyt. jako kawat miesa) cielecy potrzebuje 6 min. na kazda strone. Na kotlet
wieprzowiny trzeba liczyé 5-6 min., na sznycel cielecy 4 min z kazdej strony, na kotlety z baraniny 3 min.

Przy miesie panierowanym czas smazenia wydtuza sie o 1-2 min."

"Najlepsze Przepisy", Muza S.A., W-wa 1993

| kilka waznych uwag:

- Steki smazone na jednej patelni w tym samym czasie muszg mie¢ jednakowag grubos¢ , jesli majg by¢ tak samo
usmazone,

- Steki i kotlety nalezy smazy¢ na patelniach o grubym dnie (réwnomierne rozprowadzanie ciepta);
- Jako ttuszcz do smazenia nadaje sie olej, margaryna lub smalec;
- Po smazeniu odlaé¢ ttuszcz a steki zanurzyé w rozgrzanym masle - bedg smaczniejsze;

- Wszystkie steki mozna bajcowaé przez noc w oleju. Najlepszy aromat da oliwa z oliwek, olej z orzechéw
witoskich i lakowych lub olej migdatowy;

- Czas smazenia zalezy od rodzaju miesa. Nalezy je smazy¢ z kazdej strony krétko, ale na duzym ogniu. Wtedy
biatko na powierzchni natychmiast sie zetnie i wytworzy sie smaczna skorka.

Yhym :)
Smacznych stekow!

From: "Jola Backiel" <jola@infeco.pb.bialystok.pl>

Bardzo fajny przepis , pomocne wskazowki, o takie cos mi chodzilo. pozdrawiam
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