Stek z pieca do pizzy

iy

llos¢ porcji: 2-4 osoby
Sktadniki

@ 1 stek (cienki lub gruby kawatek)
@ drobna sél

@ sSwiezo mielony czarny pieprz

@ neutralny olej do smazenia

@® masto (opcjonalnie)

@ zabki czosnku (opcjonalnie)

@ swieze ziota (opcjonalnie)

Przygotowanie

1. Cienki stek (ponizej 1,5-2 cm)

Wyjmij stek z opakowania i delikatnie oprdész drobna solg. Umies¢ mieso na kratce i wtdéz do lodéwki
na okoto godzine. Rozgrzej piec do pizzy do temperatury 225-250°C, pozostawiajgc w srodku zeliwng
patelnie. Osusz stek papierowym recznikiem i dodaj niewielkg ilos¢ neutralnego oleju na rozgrzang
patelnie. Smaz stek, obracajgc go mniej wiecej co minute. W zaleznosci od preferowanego stopnia
wysmazenia smaz okoto 2-4 minuty z kazdej strony. Pod koniec mozesz doda¢ masto, czosnek oraz
Swieze ziota dla dodatkowego aromatu. Po zdjeciu z ognia pozostaw stek na kratce bez przykrycia

przed podaniem.

2. Gruby stek (powyzej 2 cm)

25 minut



Wyjmij stek z opakowania i delikatnie oprdsz solg. Pozostaw mieso w temperaturze pokojowej na
okoto godzine. Rozgrzej piec do temperatury 180°C, wktadajgc wczesniej do Srodka zeliwng patelnie.
Osusz stek papierowym recznikiem i dodaj niewielkg ilo$¢ oleju. Smaz stek, obracajac go co minute.
Piecz przez okoto 6-8 minut z kazdej strony, zaleznie od grubosci miesa i preferowanego stopnia
wysmazenia. W potowie pieczenia wyjmij stek i pozostaw na 5 minut odpoczynku. Nastepnie wt6z
ponownie do pieca, aby dokonczy¢ przygotowanie. Pod koniec mozesz doda¢ masto, czosnek i Swieze
ziota. Przed podaniem odstaw mieso na chwile bez przykrycia.

Jak przygotowac stek w piecu do pizzy?

Przygotowanie steka w piecu do pizzy nie polega na Scistym trzymaniu sie jednego przepisu. Kazdy
kawatek miesa rozni sie gruboscia, zawartoscia ttuszczu czy strukturg, dlatego najlepsze rezultaty
daje zrozumienie kilku podstawowych zasad. Cho¢ piece do pizzy marki Witt zostaty stworzone przede
wszystkim z myslg o pizzy, ich wysoka temperatura sprawia, ze doskonale sprawdzajg sie réwniez
podczas przygotowywania stekéw. Kluczowe jest jednak odpowiednie wyposazenie — najlepiej uzy¢
solidnej patelni zeliwnej odpornej na wysokie temperatury. W przypadku grubszych kawatkéw miesa
warto korzysta¢ z termometru do miesa, takiego jak Witt CookPerfect, ktory pozwala kontrolowac
temperature wewnatrz steka podczas przygotowania. Najwazniejszym czynnikiem jest grubos¢ miesa.
Ciensze steki wymagajg wysokiej temperatury i krétkiego czasu smazenia, natomiast grubsze kawatki
potrzebuja nizszej temperatury oraz bardziej kontrolowanego procesu.

Docelowa temperatura wewnetrzna steka
Przy pieczeniu warto kierowac sie temperaturg wewnatrz miesa:

@® Rare — 50-52°C
@® Medium Rare — 53-56°C
@® Medium — 57-62°C

Powyzej 62°C mieso zaczyna przechodzi¢ w stopien well done. Pamietaj, ze po zdjeciu z ognia
temperatura wewnetrzna nadal rosnie. Dlatego najlepiej wyja¢ stek okoto 4-5°C przed osiggnieciem
docelowej temperatury.

Odpoczynek miesa ma znaczenie

Odpoczynek po pieczeniu jest réwnie wazny jak samo przygotowanie. Dobrg zasadg jest
pozostawienie steka na mniej wiecej taki sam czas, jaki spedzit podczas pieczenia. Dzieki temu soki
réwnomiernie rozprowadzajg sie wewnatrz miesa, co sprawia, ze po pokrojeniu pozostaje ono bardziej
soczyste. Nie przykrywaj steka folig aluminiowg — skraplajaca sie para moze zmiekczy¢ chrupiaca,
dobrze przypieczong powierzchnie.

Kilka praktycznych wskazdéwek



@ W przypadku cienkich stekéw nie warto pozostawia¢ miesa wczesniej w temperaturze
pokojowej. Jesli wnetrze miesa bedzie zbyt ciepte, tatwo doprowadzi¢ do sytuacji, w ktérej
srodek bedzie juz gotowy, zanim na zewnatrz pojawi sie odpowiednio przypieczona skérka.

@ Przy grubszych stekach mozna pozwoli¢ miesu lekko sie ogrza¢ przed pieczeniem. Im wiekszy
kawatek, tym nizsza powinna by¢ temperatura pieca — ciepto musi mie¢ czas, aby dotrze¢ do
srodka bez przypalenia zewnetrznej warstwy.

@ Pod koniec przygotowania warto dodac odrobine masta, cate zabki czosnku oraz swieze ziota,
ktére dodatkowo wzbogacg smak miesa.
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