Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)

Befsztyk po angielsku z rusztu
Inna wersja befsztyku

Sktadniki:

= smalec, 3 dag

* s0l, 1 szczypta

= poledwica wotowa, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Mieso optukad, odcigé ttuszcz, btony i sciegna nie odejmujac ,,warkocza", pokrajac
na grube (3 cm) porcje prostopadte do podstawy, pobi¢ lekko dtonig; befsztyki
uksztattowac nozem nadajac im ksztatt okragty. Bezposrednio przed pieczeniem
mieso posmarowac stopionym ttuszczem i oprészy¢ solg. Rozgrzaé ruszt w
nagrzanym piekarniku, prety posmarowac ttuszczem, utozy¢ befsztyki
posmarowang powierzchnig ku gérze, wsung¢ do gorgcego piekarnika i piec
20—25 min. W czasie pieczenia powierzchnie miesa smarowac ttuszczem. Po 10
minutach, gdy mieso nieco zrumieni sie, befsztyki odwréci¢, posmarowacd
tluszczem i upiec nie dopiekajgc na wskros. Mieso pod nacisnieciem ma wydziela¢
sok lekko zabarwiony na rézowo. Befsztyki wytozy¢ na ogrzany pétmisek, na kazdy
potozy¢, maty kawatek, masta szczypiorkowego, chrzanowego itp. Podawac z
ziemniakami pod wszelkg postacig, sezonowgq satatg lisciastg, osmazonymi lub
pasteryzowanymi w catosci pomidorami i kalafiorem, brukselka, fasolkg
szparagowga, mtodymi warzywami gotowanymi z mastem.
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