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Steak kenyérnyarsakkal és
Chimichurrival

@ 60—120 Perc @ 0 O

Elkészités

Osszetevék 4 f6 részére
¢ = Kotanyi Produkte

Oblitsd le a karajszeleteket hideg vizzel, és t6réld szarazra. Dérzsold be a
karajszeleteket a Kotanyi Texas BBQ flist6s szarazpac (rub) keverékkel és
napraforgdolajjal, majd hagyd bepacolédni.

A kenyérnyarsak elkészitése: keverd 6ssze az 6sszes szdraz hozzavalét,

4 db Révid karajszelet (kb. 250 . , h . . h . .
9 formalj egy mélyedést a kdzépbe, 6ntsd bele a kézmeleg vizet és az
olivaolajat, majd villdval lassan dolgozd el a lisztet szélét8l befelé. Gyurd a
Ltk ¢ Texas BBQ fiistds rub, _— . . . : :
szarazpac tésztat kb. 5 percig, majd hagyd meleg helyen legaldbb 30 percig kelni
(minél tovabb, annél jobb).
L ek Napraforgé olaj

A kenyérnyarshoz

A chimichurri szész elkészitése: keverd 6ssze az 6sszes hozzavalét.

Formazz vékony tekercseket a megkelt kenyértésztabdl, és mindegyik
tekercset csavard egy fanyérs kéré. A kenyérnyarsakat kend meg egy

500 g Liszt
o kevés olivaolajjal, és mérsékelt t(izdn grillezd néhany percig minden oldalrél,
1 csomag Széritott élesztd (7g) . , . j ’ .
amig a nyarsak &ssze nem zsugorodnak és szépen meg nem siilnek. A
2 ek Olivaclaj megslt kenyérnyérsakat izlés szerint fiszerezd egy kevés Kotanyi Grill
250 ml Szobah8mérsekletli viz barbecue flszerkeverékkel.
Stk f{ G”'L bafkfi‘:“e Grillezd a steakeket mindkét oldalukon kériilbeliil 3-6 percig, attél fiiggden,
uszerkeverel
hogy milyen vastagok, és hogyan szereted a karajt stitni, majd fliszerezd
1tk ¢ Tengeri s6, durva

szem(i

Saslik nyars

A chimichurri szészhoz

1 tsp. ¢ Tengeri sé, durva
szem(

0.5 tsp. @ Feketebors, 6rolt

1 tsp. ¢ Fokhagyma
granuldtum

3 tsp. ¢ Petrezselyem, szeletelt

2 tsp. ¢ Kakukkf(i, morzsolt

2 tsp. ¢ Oregéné, morzsolt

2 Stk. ¢ Babérlevél, egész

50 ml Vinegar (e.g. white wine
vinegar)

50 ml QOlive oil

séval és borssal. Ezutan fedd le, és pihentesd 5 percig.

Téalald a karajt a kenyérnyéarsakkal és a chimichurri méartéassal, majd talald.

TIPP: A chimichurriszdsz tdbb napig eléll a hitében, igy akar elére is
elkészitheted.
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