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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kosi Rib-eye ste�kov oz.

bržolnih ste�kov (po pribl.

250 g)

4 žlice Sončničneg� olj�

4 cele Lepinje

2 cel� P�r�dižnik� v grozdu

4 celi Listi gl�vn�te sol�te

4 žličke  Ž�r kotlet, z�čimbn�

meš�nic�

Z� česnovo om�ko

200 g Kisle smet�ne

100 g M�joneze

1 žličk�  Česen zrn�sti

1 žličk�  Timij�n zdrobljeni

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Lepinje z bržolnim ste�kom in
česnovo om�ko

30—40 Min

Pripr�v�

1 Ste�ke spl�knite s hl�dno vodo in jih dobro osušite s p�pirn�to bris�čo.

Z�čimbno meš�nico z� kotlete n� ž�ru Kot�nyi zmeš�jte z oljem, d� dobite

m�rin�do. Z njo n�trite ste�ke in jih pustite počiv�ti v m�rin�di, d� se meso

prepoji.

2 Sest�vine z� česnovo om�ko dobro zmeš�jte, n�to p� om�ko post�vite v

hl�dilnik, dokler je ne boste potrebov�li.

3 Ste�ke n� ž�ru pecite pribl. 3–6 minut n� obeh str�neh – odvisno od njihove

debeline in želene stopnje z�pečenosti. N�to z�činite s soljo in poprom. Ko

so pečeni, jih pokrijte in pustite počiv�ti 5 minut.

4 N� ž�ru hitro n� obeh str�neh segrejte lepinje. P�r�dižnik� n�režite n�

rezine. Sol�tne liste spl�knite.

5 Ste�ke n�režite n� rezine. Z nožem r�zprite lepinje ter vs�ko n�dev�jte z

listom sol�te, ste�kom, rezin�mi p�r�dižnik� in česnovo om�ko. N�dev�ne

lepinje položite n� krožnike in jih postrezite s preost�nkom om�ke.


