Steak Vita | Vita Medium Rare
| Reverse Searing | Antricot
la Tigaie | Vita la Cuptor

Steak Vita | Vita Medium Rare |
Reverse Searing | Antricot 1a
Tigaie | Vita la Cuptor

[x]

Am facut un Steak de Vita ca la carte, iar ce a iesit, adica,
friptura de vita, ce a rezultat mi-a depasit asteptarile. Am
gatit o vita medium rare prin metoda, reverse searing. Adica
un fel de, coacere inversa a fripturii de vita. Practic ce se
intampla in acest proces, se imita foarte bine, gatirea carnii
la sous-vide. Dar cum sunt multi care, nu au dispozitivul,
solutia e una ieftina si o au toti in dotare, cuptorul, caci
de el e vorba. Singura achizitie tehnica, pentru aceasta,
friptura de vita, e doar un termomentru.

» 2 kg antricot de vita

= 2 crengute de cimbru

= 2 crengute rozmarin

= sare si piper dupa gust
4-5 catei de usturoi
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. Inainte de a incepe, legati carnea cu sfoara de macelar

pentru a-i pastra forma si grosimea in timpul coacerii.

B

. Asezonati generos pe toate partile cu sare si piper,

apasand condimentele in carne pentru a se fixa.

. Acoperiti carnea cu folie alimentara si lasati-o la

frigider pentru 24 de ore. Acest pas ajuta la fragezirea
si aromatizarea carnii.

. Dupa marinare, scoateti carnea din frigider si eliminati

excesul de condimente.

. Preincalziti cuptorul la 180°C si introduceti carnea cu

un termometru inserat in partea cea mai groasa, fara a
atinge osul.
[x]

. Coaceti pana cand temperatura interna atinge 52°C pentru

o friptura medium rare.

. Incingeti o tigaie cu ulei de masline pand incepe sa

fumege.

. Scurgeti carnea de excesul de lichid si prajiti-o 1in

tigaie pentru 2 minute pe fiecare parte, adaugand unt,
cimbru, rozmarin si usturoi pentru aroma suplimentara.

B

. Sigilati marginile carnii pentru a pastra sucurile 1in

interior.

Dupa prajire, lasati carnea sa se odihneasca acoperita
usor cu folie pentru cel putin doua ori timpul petrecut
in tigaie.

Taiati friptura in felii de aproximativ 1 cm grosime.
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Serveste cu garnitura preferata si savurati.
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