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lzgara Bavette Steak, Taze Domates
Kereviz Salatasi ve Horseradish Soslu

Tender marine edilmis steak, canli domates-kereviz salatasi ve keskin horseradish sosuyla
sunulan—protein agisindan zengin, diislk Gl iceren kan sekerini dengede tutan bir yemek.

Hazirlik: 10 min Pisirme: 5 min Toplam: 15 min Porsiyon: 2 GL 3.5/Gl 31

Malzemeler

lean cut, high protein bavette veya skirt steak

kereviz tohumlari, ezilmig

for steak marinade marine icin Worcestershire sosu

for grilling fircalamak icin zeytinyag:

approximately 40g per stick kereviz saplari, ince dilimlenmisg, yapraklari ayriimis
beefsteak, plum, cherry varieties karisik domates, dilimlenmis veya yariya bélinmus
for horseradish dressing sos icin Worcestershire sosu

for dressing sos icin zeytinyagi

horseradish sosu

kirmizi sarap sirkesi

domates puresi
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Talimatlar

Step 1

Bavette veya skirt steaki temiz bir kesme tahtasina yerlestirin. Kereviz tohumlarini bir harg ve
havan veya bir kasigin arka tarafini kullanarak aromatik olana kadar ezin. Ezilmis kereviz
tohumlarini steakin her iki tarafina esit sekilde ovun, ardindan bol miktarda tuz ve taze
cekilmis siyah biber ekleyin.

Step 2

1 yemek kasigi Worcestershire sosunu steakin tzerine dokun, elinizle ete masaj yapin. Her
iki tarafi zeytinyagiyla hafifce fircalayin. Marine edilmis steaki oda sicakliginda birakin ve
salata bilesenlerini hazirlayin.

Step 3

Kereviz saplarini yikayin ve ¢apraz olarak ince dilimleyin, yapraklh tepeleri garnitlr i¢in ayirin.
Karigik domatesleri hazirlayin; daha blyuk c¢esitleri dilimler halinde kesin ve kiraz domatesleri
yariya bolin. Kereviz dilimlerini ve domatesleri iki servis tabagina esit sekilde boélun, ¢ekici bir
sekilde duzenleyin.

Step 4

Kuguk bir kasede, kalan 1 yemek kasigi Worcestershire sosunu, 1 yemek kasigi zeytinyagini,
horseradish sosunu, kirmizi sarap sirkesini ve domates puresini birlikte ¢irpin, purtizsuz ve
emulsifiye olana kadar. Tat alin ve gerekirse baharati ayarlayin. Sosu bir tarafa koyun.

Step 5

Izgara tavasi veya dékme demir taval yiksek isida isitin, hafifce duman ¢ikana kadar. Marine
edilmis steaki tavaya yerlestirin ve 2-3 dakika boyunca hareket ettirmeden pisirin, koyu bir
kabuk olusana kadar. Steaki gevirin ve orta-nadir i¢in 2-3 dakika daha pisirin, veya etinizi
daha iyi pismis tercih ederseniz daha uzun sure pisgirin.

Step 6

Steaki 1sidan ¢ikarin ve temiz bir kesme tahtasina aktarin. Aliminyum folyo ile gevsek bir
sekilde kapatin ve 5 dakika dinlenmeye birakin. Bu dinlenme suiresi, sularin et icinde yeniden
dagiimasini saglayarak maksimum yumusakligi garanti eder.
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Step 7

Keskin bir bigak kullanarak, dinlenmis steaki tahila kargi ince geritler halinde kesin.
Dilimlenmis steaki her tabaktaki hazirlanmig salatalar tzerine yerlestirin. Horseradish sosunu
steakin ve sebzelerin lGzerine comertge dokin, ardindan taze garnitur olarak ayriimis kereviz
yapraklarini tGizerine serpin. Steak hala sicakken hemen servis edin.
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