Steki po włosku
Składniki
· 4 - steki z polędwicy wołowej lub rostbefu.

· 4 - cebule obrane pokrojone na ćwiartki.

· 4 - pomidory przekrojone na połówki.

· 20 - dkg szpinaku w liściach.

· 25 - dkg osączonej fety.

· 100 - ml oliwy.

· Ocet balsamiczny.

· Sól, pieprrz.

· Świeże zioła.

Przygotowanie
· Rozgrzać piekarnik do 180º C. Cebule skropić niewielką ilością

                      oliwy, piec 30 minut, aż się lekko skarmelizuje.

· Obok cebul ułożyć pomidor, znowu skropić oliwą i piec 10 - 15 minut.

· Cebule i pomidory wyjąć z piekarnik, skropić octem balsamicznym

                      i odłożyć.

· Szpinak krótko zblanszować w osolonym wrzątku i od razu włożyć do

                      lodowatej wody, aby nie straciła koloru, a potem osączyć.

· Grillową patelnię(lub ruszt ogrodowego grilla) posmarować oliwą i

                      rozgrzać.

· Smażyć przyprawione pieprzem mięso z każdej strony 3-5 minut.

· Zdjąć z ognia, posolić i pozostawić na 6-8 minut w ciepłym miejscu

                      aby mięso odpoczęło.

· Podawać ze szpinakiem, pieczonymi pomidorami i cebulą.

· Posypać pokruszoną fetą i świeżo mielonym pieprzem.

· Na koniec udekorować ziołami. Można też podawać na zimno.

