STEAK - BAR

STEAK GUIDE

VODIC KROZ SVIJET SAVRSENIH ODREZAKA



Gastronomski

IZAZOV

Steak je jedan od najkvalitetnijih komada
govedeg mesa koji predstavija vrhunski
gurmanski dozivljaj za svakog ljubitelja
jela od mesa, ali i vrhunski kulinarski
izazov za svakog Sefa kubinje.

Ukusi su razliéiti, a raznolikost kod steak-a
je rezultat kombinacije kako njegove vrste,

tako i naéina na koji se priprema.
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Kako biste mogli da izaberete steak bas
po svom ukusu, pripremili smo vam nas
mali vodic kroz svijet savrsenih
odrezaka i specijaliteta sa rostilja.
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Kakav odrezak volite?

Umjetnost uZivanja u odrescima u velikoj mjeri
zavisi i od stepena u kojem Zelite da budu peceni.
Svaki od nacina ima svoje karakteristike, a u
nastavku mozete da saznate viSe o njima.

RARE(51-54°C)

* Tamno crven i hladan u sredini
* Meka i njezna unutrasnjost
* Lagano zapecen sa gornje i donje strane

MEDIUMRARE (54—-60°C)

« Svijetlo crven i topao u sredini
* Umjereno meka unutrasnjost
* Bolje zapecen sa gornje i donje strane

MEDIUM (60—-65°C)

* Blijedo ruzicast i topao u sredini
* Blago ¢vrsta unutrasnjost
* Dobro zapecen sa gornje i donje strane

MEDIUM WELL (65—-68°C)

* Blijeda unutrasnjost, blago ruzi¢asta prema sredini
* Cvrsta tekstura
* Dobro zapecen sa gornje i donje strane

WELL(71°C)

* Blijeda unutrasnjost
* Dobro pecena, ¢vrsta tekstura
« Jace zapecen sa gornje i donje strane



T-BONE
STEAK

Jedan od najcjenjenijih i najpoznatijih odrezaka svoje ime je dobio po
prepoznatljivom izgledu, za koji je zasluzna kost u obliku slova T koja
se po pravilu nalazi na njegovoj sredini i predstavlja granicu izmedu
hifteka sa jedne i ramsteka sa druge strane. Zahvaljujuci tome, njegov
okus predstavlja harmonican sklad koji je pracen umjerenom masnocom
i soénom teksturom koja donosi poseban uZitak u svakom zalogaju.

Preporuka za pripremu:
MEDIUMRARE @00 0O

@%' PORTERHOUSE
w—— STEAK

Pravi gurmani ga sa ljubavlju nazivaju kraljem odrezaka, a za to postoji
odlican razlog. Ovaj odrezak karakteristican je po svojoj velicini, a iako
po izgledu veoma podsjeca na T-Bone, osnovna razlika je u tome Sto se
odlikuje znatno veé¢om kolicéinom mesa. Smatra se jednim od
najcjenjenijih odrezaka za $ta je zasluZan spoj filea i gornjeg buta koji
daju upecatljivo kompleksan socan okus vrhunske govedine.

Preporuka za pripremu:

MEDIUMRARE #0000

RIBEYE
STEAK j

Cest favorit istinskih ljubitelja odrezaka, izdvaja se iz predjela
junecih rebara i odlikuje izuzetno njeznom teksturom, soénoScéu i

odlicnim okusom koji se ogleda u gotovo savrSenom balansu mesa i
fine masnoce koja upotpunjuje doZivljaj prilikom konzumacije. Upravo
zhog ovih karakteristika, savrSen je izbor u gotovo svim prilikama.

Preporuka za pripremu: y B
MEDIUMWELL 0000 {'\ & a3
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NEW YORK
STRIP

Odrezak koji ne sadrzi kost, a zapravo predstavlja vecu stranu
T-bone odreska koji je uprave najzasluzniji za njegov okus. lzuzetno
je socan i mekan, pri emu u svakom zalogaju otkriva autenticne
arome govedeg mesa koje ga Cine savrSenim klasiénim izborom za
savrSen rucak ili veceru.

Preporuka za pripremu:
MEDIUMWELL @000 0



Njezni odrezak poznat po svojoj specificnoj, mekoj teksturi koja se
topi u ustima i prakticno moze sjeci samo viljuSkom. lako dijelom moZe
pripadati i odrescima kao $to su T-Bone i Porterhouse, Filet mignon se
u samostalnoj varijanti odlikuje blazim i sladim okusom u odnosu na
druge vrste govedih odrezaka pa se preporucuje svima koji Zele da se
prepuste prefinjenom i delikatnom uzitku.

Preporuka za pripremu:

RARE €O0OOO
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[MENU |

PORTERHOUSE
69 KM/kg

T-BONE

&S

RIBEYE

7 65 2,

FILET MIGNON
@ 49 KM/kg

NEW YORK STRIP
Q 65 KM/kg



CRVENA
JABUKA

GASTRO MARKET
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