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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

4 шт. Стейки риб�й (ок. 250 г)

4 ч. л.  Припр�в� для гриля и

ш�шлык� Яркий Нью-

Йорк M�gic Dust

4 ст. л. Подсолнечное м�сло

800 г Б�т�т

Оливковое м�сло

1 ч. л.  Розм�рин н�рез�нный

 Соль морск�я

 Перец черный

молотый

Кр�хм�л, н�пример

кукурузный кр�хм�л

Соус M�gic Dust

1 шт. Лук-ш�лот

1 ст. л. Оливковое м�сло

200 мл Яблочный сок

1 ч. л.  Чеснок измельченный

2 ч. л.  Припр�в� для гриля и

ш�шлык� Яркий Нью-

Йорк M�gic Dust

2 ст. л. Том�тное пюре

Стейк с к�ртофелем фри из

б�т�т� и соусом M�gic Dust

45—60 Мин.

Способ приготовления

1 Для м�рин�д� смеш�йте припр�ву для гриля и ш�шлык� Яркий Нью-

Йорк. M�gic Dust и подсолнечное м�сло. Н�трите м�рин�дом стейки

риб�й и д�йте н�стояться.

2 Очистите б�т�т и н�режьте его ломтик�ми. По возможности положите

к�ртофель в большую миску с водой н� 1 ч�с. Хорошо промойте

к�ртофель, высушите, припр�вьте солью и перцем и смеш�йте с

оливковым м�слом и розм�рином от Kot�nyi. Посыпьте кр�хм�лом.

3 Выложите н� покрытый перг�ментом противень (ломтики к�ртофеля не

должны соприк�с�ться) и з�пек�йте в предв�рительно р�зогретой до

250  C духовке в течение 15–20 минут.

4 Соус M�gic Dust: Очистите и мелко н�режьте лук-ш�лот. Обж�рьте в

оливковом м�сле и дегл�сируйте яблочным соком. Доб�вьте припр�ву

для гриля и ш�шлык� Яркий Нью-Йорк. M�gic Dust и быстро доведите до

кипения. Доб�вьте том�тное пюре и дождитесь, пок� оно з�густеет.

Доб�вьте соль и перец.

5 Обж�рьте стейки риб�й с обеих сторон в течение 3–6 минут в

з�висимости от их толщины и того, к�к вы любите готовить стейк.

Доб�вьте соль и перец. З�тем н�кройте крышкой и подождите 5 минут.

6 Под�в�йте стейки с к�ртофелем фри из б�т�т� и соусом M�gic Dust.


