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RECEPTY NA GRIL

RIB EYE STEAK
V KÁVOVÉ 
MARINÁDĚ

Počet porcí:4
Náročnost:  středně těžké 

Rib eye steak
Doba přípravy: 45 minut

Suroviny:
    4 steaky z vysokého roštěnce

    1 lžíce mleté kávy
    2 lžičky soli

    1 lžička hnědého cukru
    1/2 lžičky pepře

    1/4 lžičky mletého nového 
koření

    olivový olej

Postup:
Ve skleněné míse smícháme cukr, 
kávu, sůl, pepř a nové koření. 
Tuto směs řádně promícháme 
a přilijeme olej. Maso nak-
lepeme paličkou na maso nebo 
použijeme tupou stranu nože 
Steaky naložíme do připravené 
marinády alespoň na 1 - 2 ho- 
diny při pokojové teplotě. Mřížku 
grilu očistíme a potřeme tukem, 
můžeme použít i Weber BBQ 
olej - sprey na promazání roštů 
ze slunečnicového oleje. Grilu-
jeme na přímém žáru po dobu 
4 - 5 minut z každé strany. Ho-
tové maso přesuneme na místo 
mimo žár a necháme 10 minut 
odpočinout, aby se nám pěkně 
uvolnila šťáva obsažená v mase. 
Servírujeme s pečivem a zeleni-
novou oblohou či salátem.


