Stek ze schabu na Ronfiturze cebulowej @_

z glazurowana marchewka i selerem

Sktadniki

2004 schabu bez kosci
150 g cebuli czerwone]
100 g marchewks,

100 g selera

2 tyzki maki pszenneg
50 g masta z Olesna
204 miodu mdm'c/alejo
20 4 octw balsamiczneqo
tymianek suiezy

sol, pieprz

czas przygotowania: 20 minut | liczba porcji: 1

f—

Stek ze schabu rozbijamy na okoto 1,5 cm grubosci, doprawiamy solg
i pieprzem, po czym obtaczamy w mace. Smazymy mieso przez okoto
1,5 minuty z kazdej strony, tak aby byto saczyste.

Na tej samej patelni przez okoto 2 minuty smazymy na masle cebule,
anastepnie dodajemy midd, tymianek, ocet balsamiczny, sol i pieprz.
Po doprawieniu smazymy jeszcze przez minute.

Marchew i seler kroimy w cienkie stupki, gotujemy w wodzie przez
okoto 10 min, odcedzamy, dodajemy masto i podsmazamy przez minute.
Doprawiamy do smaku.

Stek ze schabu podajemy na konfiturze cebulowej z dodatkiem
glazurowanej marchewki i selera.
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