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Ингредиенты 2 Порции
 = Kot�nyi Produkte

2 шт. К�ртофель

1 шт. Говяжий стейк

1 ч. л.  Припр�в� для гриля и

ш�шлык� Ж�ркий

Д�лл�с

Соль

20 г Сливочное м�сло

20 г Тертый сыр

20 г  Ж�реный лук

З�печенный к�ртофель со

стейком

70—90 Мин.

Способ приготовления

1 К�ртофель промойте, обсушите и з�верните в фольгу.

2 Положите в форму для з�пек�ния и з�пек�йте при темпер�туре 200° в

течение 1 ч�с�.

3 Посыпьте стейк припр�вой для гриля и ш�шлык� “Ж�ркий Д�лл�с",

вотрите припр�ву рук�ми и ост�вьте м�ринов�ться н� 30 минут.

4 Р�зогрейте сковороду- гриль и ж�рьте стейк по 4 минуты с к�ждой

стороны (или до нужной в�м степени прож�рки).

5 Готовый стейк н�кройте фольгой и ост�вьте н� 5 минут, после чего

н�режьте.

6 Готовый горячий к�ртофель н�режьте вдоль, но не до конц�. Положите

сливочное м�сло и сыр, смеш�йте вилкой. Выложите кусочки стейк�,

посыпьте ж�реным луком. Приятного �ппетит�!


