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Sestavine

Za T-Bone Steake/florentince

* 4 T-Bone Steaki/florentinci KoSaki
* 4Lvejice rozmarina

¢ 47lice cajnega masla Milfina

¢ sol Piranske soline

* poper Le Gusto

* 4veliki kosialu folije Folio

Za krompirjeva nabodala

* 16 majhnih mladih krompirjev
* 16 rezin pancete z'dezele

* 16vejictimijana

* sol Piranske soline

Za zeliSéno pomako

* 250 g kisle smetane Milfina

* 100 g jogurta Milfina

* 27lici sesekljanegadrobnjaka
* 27lici sesekljanega petersilja
* 1Zlica sesekljanega romerina
* malo cele kumine Le Gusto

* sol Piranske soline

* poper Le Gusto

Priprava

T-Bone Steaki/florentinci: V Zaru zakurimo oglje in poakamo, da
Zerjavica postane bela. Zar je ravno prev vrog, ko lzhko dlan samo 3e
kaksno sekundo ali dve drZimo nad Zerjavico. Na reSetko poloZimo
zrezke in jih na vsaki strani pecemo 2 minuti. Popecemo tudi robove,
da nastane znacilen crtast vzorec. Vsak zrezek poloZimo na svoj kos alu
folije, premazemo z zlico masla in obloZimo z vejico rozmarina. V alu
folijo zavite zrezke poloZimo na toplo mesto, kjer naj pocivajo 5 minut.
Nato jih vzamemo iz 2lu folije, jih $e enkrat na obeh straneh na hitro
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LUIS FELIPE EDWARDS

Cabernet sauvignon
suho rdecevino, 0,751

poda sek

servirna
temperatura 10718°C

Cile *"—

porekio

mesnim jedem
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okus suho

ten recept, ki srmo ga nekoliko prilagedili, je
alorn kulinarika.net prispeval uporabnik Mirko®!

T-Bone Steak/
florentinec z Zara

s pomako in krompirjevim nabodalom

popecemo (pribl. 30 sekund) ter posolimo in popopramo.
Krompirjeva nabodala: Opran krompir 20 minut kuhamo v oso-
lieni vodi. Nato na delovno povrsino poloZimo rezino pancete in jo
obloZimo z vejico timijana. V tako pripravljeno panceto zaviiemo
kuhan krompir. Nato na posamezno nabodzlo nabodemo 4 v pan-
ceto zavite krompirje in poloZimo na Zar, da se panceta lepo zapece.
Zeliséna pomaka: Celo kuminozdrobimov mozZnarju, nato pa vse ses-
tavine stresemo v skledoin previdno premesamo s kuhzInico.
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