סטייק כרובית

רכיבים:

כרובית בינונית - קטנה
שמן זית
מלח ופלפל
סלט / רוטב נלווה (חצילים, עגבניות, מה שאוהבים)

לסלט החצילים:

חציל קלוי
2 גבעולי בצל ירוק קצוצים דק
חצי פלפל צ'ילי קצוץ דק
2 שיני שום כתושות
שמן זית
מלח ופלפל
אופן ההכנה:

ננקה את הכרובית מהעלים התחתונים,

נשטוף היטב (יש המעדיפים להשרות במים עם מעט חומץ).

נניח את הכרובית על משטח עבודה,

בעזרת סכין גדולה נחתוך פרוסות שלמות מהכרובית, ברוחב של 2 ס"מ,

כך שכל פרוסה תכלול גם "גזע" וגם פרחים.

נמרח את פרוסות הסטייק בשמן זית משני הצדדים ונתבל במלח ופלפל.

בשלב הזה אפשר לטגן או לאפות בתנור (190 מעלות, עד שמשחים ולהפוך)

אני הכנתי בשתי הדרכים וטיגנתי בשפריץ של שמן זית, לדעתי הטעם והקראנץ' יצאו טובים יותר.

נניח על נייר סופג ואם הכנו בתנור נוציא לצינון.

בינתיים נכין את סלט החצילים: 

בקערה קטנה נערבב את כל הרכיבים, נוסיף שמן זית, מלח ופלפל וזה מוכן :)

נניח את סטייק החציל על צלחת ההגשה ונניח מעליו את סלט החצילים,

או כל סלט או רוטב שתבחרו.

בתיאבון ♥
