Breville

Kanapka ze stekiem i chimichuri

Aromatyczna kanapka w stylu argentynskim.

T 1os¢ porcji: 2
© Czas przygotowania: 20

Skladniki

* 3/4 szklanki swiezej bazylii

* 1/2 szklanki posiekanej czerwonej cebuli
* 3 zabki czosnku, posiekane

* SOl

* 1/2 tyzki pokruszonych ptatkéw czerwone;
papryki

* 3 tyzki czerwonego octu winnego

* Oliwa z oliwek Extra-virgin

* 400 g steka

+ Swiezo zmielony czarny pieprz

* 1 bochenek chleba wiejskiego, pokrojony w
plastry o grubosci 1,5 cm

* 2 duze pomidory, pokrojone w plastry o
grubosci 0,5 cm

Wykonanie:

W misce robota kuchennego przygotuj chimichuri dodaj kolendre, 1/2 szklanki bazylii, czerwona cebule,
czosnek, sol, czerwone platki papryki i ocet. Zmiksuj pulsacyjnie kilka razy i zeskrob z bokéw miski. Podczas
gdy silnik pracuje, wlej olej i miksuj, az masa bedzie prawie gtadka, ale pozostaw troche tekstury. Odi6z na bok.
Krok 2

Rozgrzej opiekacz. Skrop stek oliwa z oliwek i dopraw sola i pieprzem. Umies¢ w opiekaczu i smaz, okoto 3
minuty z kazdej strony. Przetdz na czysty talerz i luzno przykryj folia pozwdl miesu odpoczac.

Krok 3

W miedzyczasie, opiecz chleb w opiekaczu panini, mozesz potozy¢ go bezposrednio po opieczeniu steka. Stek
pokrdj cienko po przekatnej, w kierunku przeciwnym do kierunku ruchu wskazéwek zegara.

Krok 4

Rozsmaruj chimichurri na chlebie tostowym. Ut6z warstwe pokrojonego steku z pomidorami i kilkoma listkami
bazylii. Na wierzchu pot6z chleb tostowy, aby zamknac¢ kanapke.
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