Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Befsztyk barani po angielsku
Najlepsze z frytkami

Sktadniki:

* s0l, 1 szczypta

= stonina, 7 dag

= baranina, 1.25 kg

Sposdéb przygotowania:

Dojrzate mieso optuka¢d, odjg¢ zbedny ttuszcz i btony, mieso zamarynowaé w
warzywach na |—2 dni. Przed sporzgdzeniem mieso oczysci¢ z warzyw, podcigé
ostroznie od kosci np. w combrze, kotletowej) i odjg¢ je, a czyste mieso pokrajac
prostopadle do podstawy w poprzek wtdkien na befsztyki 2—3 cm grube (w
zaleznosci od grubosci miesnia; im comber czy kotletowa jest ciensza, tym
befsztyki kroi¢ grubsze tak, aby po pobiciu miaty 2 cm grubosci i podobng
wielkosc). Befsztyki pobi¢ ostroznie ttuczkiem, uksztattowaé nozem i tuz przed
smazeniem oprdszy¢ pieprzem i solg. Stonine pokraja¢ w plasterki, wytopi¢ i lekko
zrumieni¢, odtozy¢; wytopiony ttuszcz rozgrzac na patelni, szybko usmazy¢, mieso
z obydwu stron na rumiano, tak aby wewnatrz befsztyki pozostaty niedosmazone.
Wydawad natychmiast po usmazeniu, ze stoning utozong na powierzchni. Podawac
z frytkami i satatg lisciastg lub warzywami (jak kotlety). Zamiast stoninki na
powierzchnie mozna potozy¢ krazki masta szczypiorkowego lub chrzanowego.
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