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Korenie na hovadzie SMOKY

UCHOWVA
cHUT a AROMA

ZAVIRACI
k. SACEK

Smoky Taste Beef sypky pripravok s koreninami na hovadzie s
dymovou prichutou

Koreniaca zmes, ktorej zakladom je udena paprika, oregano a rimska
rasca.

Je vhodna na pripravu hovadzieho masa nielen pri grilovani, ale aj na
ochutenie minutok a pri peCeni masa.



Tip! VyskuSajte tuto zmes na ochutenie hovadzieho masa. Vyborne sa
hodi na pripravu rostenky. Recept: Hovadzia marinovana roStenka s
fazulkami v slanine Ingrediencie: Maso 800 g kvalitného hovadzieho,
najlepsSie nizka rostenka 4 limetky 0,3 | svetlého piva 100 ml olivového
oleja 2 balenia koreniacej zmesi Smoky Taste Beef OCistené maso
nakrajame na 4 vacSie steaky a marinujeme v zmesi piva a limetkovej
Stavy cca 4 hodiny. Potom vyberieme z marinady a okorenime
koreniacou zmesou Smoky Taste Beef. Nakoniec preloZime na plech a
pecieme v rure pri 160 "C asi 25 minut (podfa typu rary). Fazulky: 400
g Cerstvych alebo mrazenych celych fazulovych strukov 8 platkov
anglickej slaniny Olivovy olej sol Fazulky o€istime od stopiek a sprudka
ich sparime v poriadne osolenej vody, prelozime do ladovej vody, a
potom nechame kratko odkvapkat. Vdaka tejto uprave fazulky zostanu
krasne zelené a krehké. Do slaniny balime kusky fazuliek, preloZzime
na plech, pokvapkame olejom, vloZzime do rozpalenej rury a peCieme
pri 250 °C 10 minut.



