Veprové krkovice pripravené na zpusob
steaku

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/veprove-krkovice-pripravene-na-zpusob-steaku.html

Veprova krkovice pripravena na zpusob steaku je velmi kiehka a chutna. Zélezi jen na vasi volbé, jak
propecenou ji bude chtit. PecCeni trva jen par minut a vysledek stoji za to.

Na pripravu 2 porci budeme potrebovat

2 ks krkovice bez kosti (kazdy o hmotnosti 200-250 g)
2 polévkové 1zice repkového oleje na nalozeni

1 polévkovou lzici repkového oleje do panve

2 neoloupané rozdrcené strouzky ¢esneku

1 vétvicku rozmarynu

2 vétvicky tymianu

Platek mésla asi 1 cm silny

Alobal na zabaleni masa

Sul

e Pepr

Postup pripravy veprové krkovice na zpusob steaku

Maso oplachneme a dukladné osusime. Pak ho potfeme olejem z obou stran. Ja jsem platky masa
jesté svazala provazkem.

Maso polozime na sebe do sklenéné nebo porcelanové misky. Prikryjeme je talifem, zatizime a dame
do ledni¢ky. Nechame odlezet 48 hodin.

Maso vyjmeme z lednicky minimalné 2 hodiny pred samotnou pripravou.

Oba kusy polozime vedle sebe, aby maso ziskalo pokojovou teplotu. Pred vloZenim do panve, oba
kusy masa posolime.

Panev rozpalime opravdu hodné. Z té mé se trochu zakourilo. Pokud budete netrpélivi a maso
polozite do panve drive, nebude pecené, ale dusené ve vlastni stavé. A to prece nechceme. Pak
pridame polévkovou Izici oleje a opét chvilku pockame, az se rozpali i tuk.

Teprve pak vlozime maso do panve, pekné smérem od sebe, aby nas horky tuk nepocékal.

Nejdulezitéjsi je s masem nehybat, prosté ho nechdme opékat 4-5 minut. Lze i méné, zéleZi jen na
nas, jak propecené maso chceme mit. Ja jsem smazila 4 minuty po kazdé straneé.

S masem na panvi zasadné nehybame.
Kdyz opeceme jednu stranu, maso obratime a opét s nim nehybame. Nechame ho péct.

Po otoCeni masa vlozime do panve oba rozdrcené strouzky cesneku, rozmaryn i tyminan. Asi po 1
minuté pridame platek maésla nakrajeny na mensi kusy.
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Vypekem, ktery se spojil s maslem, neustdle prelévame povrch masa po celé 3 minuty. Zdroj tepla
vypneme. Maso premistime na alobal a zabalime. Nechdme ho odpocivat priblizné 15 minut.

Maso servirujeme vcelku nebo nakréjené na mensi hranolky. Kdo chce, mize hotové steaky pred
podavanim jesté opeprit.

Jako prilohu mam nejradéji vidensky bramborovy salat, zdmecké Stouchané brambory nebo
bramborové hranolky.
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