Nagy Sándor – Steak

Hozzávalók (2 személyre):
1 szelet steaknek való marha (de lehet másból is, lásd lent)

2 fej hagyma

1 sütnivaló barna bagette
kevés ruccola

2 szál újhagyma

1 ek vaj

angol csípős mustár

1/2 deci Worcester-szósz

só

bors

barbecue szósz

sör

Elkészítési idő: 15 perc

Vegyünk valami szép szelet steaknek való húst a hentesnél (vagy a hiperben, ha már máshova nem tudunk elmenni). Egy öntöttvas serpenyőt (ha nincs, jó egy ‘sima’ is) forrósítsunk fel, dobjuk rá a vajat, majd ha elolvadt, dobjuk rá a steaket.

Nem sózzuk! És arra is figyeljünk, hogy csak a hús az egyik oldalát borsozzuk. A hús a borsos résszel felfelé kerüljön a forró vajba.

Közepes lángon süssük, az alábbiak szerint:

A rump steaket mindkét oldalukon 3-3 percig süssük (rózsaszín lesz).

A borjúkarajt mindkét oldalán 6 percig süssük

A borjúszeletet, mindkét oldalán 4-4 percig

A medallionokat 3-3 percig

A báránykarajt szintén 3-3 percig süssük

Ha kész, tegyük félre.

A hagymát vágjuk karikákra, egy forró serpenyőben, kevés olívaolajon, pár fröccsnyi Worcester-szószban (fél deci), kezdjük el párolni, majd néhány perc után öntsünk rá egy pohár sört. Hagyjuk elpárologni és lesülni.

Közben 200 C-ra előmelegített sütőben – maximum 10 perc alatt – süssük ropogósra a bagettet.

Ha a hagyma kész, akkor egy kis tálban keverjük össze a ruccolát és az apróra vágott újhagymát (szárastól) és öntsük le egy kevés olívaolajjal.

Ha a bagett egy kicsit kihűlt, vágjuk ketté, kenjük meg csípős mustárral – de csak vékonyan ám! Mehet rá a saláta, a csíkokra vágott steak és a tetejére a barbecue szósz.

És ennyi, kész, finito, vége, the end.

Ha a steaket nem akarjuk felszeletelni, akkor még melegen, a tetején egy nagyon kevés (max. egy kávéskanál) vajjal és a salátával tálaljuk.
