
1 / 1

Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kosi Rib-eye ste�kov oz.

bržolnih ste�kov (po pribl.

250 g)

4 žličke  Ž�r m�gic dust,

z�čimbn� meš�nic�

4 žlice Sončničneg� olj�

800 g Sl�dkeg� krompirj�

Oljčno olje

1 žličk�

 Morsk� sol jodir�n�

 Poper črni mleti

Škrob npr. koruzni škrob

Z� M�gic dust pom�ko

1 cel� Š�lotk�

1 žlic� Oljčneg� olj�

200 ml J�bolčneg� sok�

1 žličk�  Česen zrn�sti

2 žlički  Ž�r m�gic dust,

z�čimbn� meš�nic�

2 žlici P�r�dižnikoveg�

koncentr�t�

Ste�k s p�lčk�mi sl�dkeg�
krompirj� in M�gic dust pom�ko

45—60 Min

Pripr�v�

1 Z�čimbno meš�nico Ž�r M�gic dust Kot�nyi zmeš�jte s sončničnim oljem,

d� dobite m�rin�do. S slednjo n�trite ste�ke, k�tere n�to do n�d�ljnje

upor�be pustite počiv�ti v m�rin�di, d� se meso prepoji.

2 Sl�dki krompir olupite in n�režite n� p�lčke. Če je mogoče, g� 1 uro

n�m�k�jte v veliki skledi vode. Krompirjeve p�lčke dobro spl�knite, osušite,

z�činite s soljo in poprom ter zmeš�jte s k�nčkom oljčneg� olj� in

rožm�rinom Kot�nyi. Potresite s škrobom.

3 Krompir r�zporedite po nizkem pek�ču, obloženem s p�pirjem z� peko

(p�lčke se med seboj ne smejo dotik�ti), in v predhodno segreti pečici pri

segrev�nju z zgornje in spodnje str�ni pecite pribl. 15–20 minut n� 250 °C.

4 Pripr�v� pom�ke z z�čimbno meš�nico M�gic dust: Š�lotko olupite in drobno

seseklj�jte. V kozici segrejte oljčno olje in popr�žite š�lotko, d� porumeni,

n�to p� z�lijte z j�bolčnim sokom. Dod�jte z�čimbno meš�nico Ž�r M�gic

dust Kot�nyi ter hitro z�vrite. Dod�jte p�r�dižnikov koncentr�t in pustite, d�

se zgosti. Z�činite s soljo in poprom.

5 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.

6 Ste�ke, p�lčke sl�dkeg� krompirj� in M�gic dust pom�ko n�ložite n�

krožnike ter postrezite.


