KOHERSEN

Stek w sosem grzybowym Sous
Vide

TD 2 porcje 3 godziny

Sktadniki
m 1 stek z antrykotu z koscig, okoto 600 g m 1/2 tyzeczki soli m 100 ml wody
m 1/2 tyzeczki czosnku granulowanego m 1500 ml wody m 50 g Smietany 18%
m 1/2 tyzeczki pieprzu m 200 g pieczarek
m 1 tyzeczka rozmarynu m 100 g cebuli, pokrojonej w kostke
m 30 ml oliwy z oliwek m 50 g miekkiego masta
m 1 worek prozniowy m 159 maki
Przygotowanie
? W misce umies¢ steka, 1/2 tyzeczki czosnku, 1/2 tyzeczki pieprzu, 1 tyzeczke rozmarynu, 30 ml oliwy oraz 1/2 tyzeczke soli. Catosé
L doktadnie wymieszaj i umies¢ w worku prézniowym.
=
2 Zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu do gotowania.
()
3 Umies¢ 1500 ml wody oraz worek prozniowy. Zamknij pokrywe kielicha.
=
4 Dus.
=
5 Wyjmij worek i wylej wode.
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Wyczys¢ kielich do gotowania.

Umiesc¢ 200 g pieczarek, 100 g cebuli oraz 50 g masta. Zamknij pokrywe kielicha.

Posiekaj.

Smaz sauté.

Dodaj 15 g maki oraz 100 ml wody. Zamknij pokrywe kielicha.

Dus.

Dodaj 50 g $mietany. Zamknij pokrywe kielicha.

Dus.

Stek wyjmij z worka i wytdz na talerz, a nastepnie polej sosem. Wskazéwka: aby wydoby¢ jeszcze lepszy smak, podsmaz stek na
patelni. Smacznego!
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