
טיפ להכנת סטייק מושלם

  

  

איך עושים את זה ?

  

  

 כשמורידים את הסטייקים מהאש, כדאי לתת לבשר לנוח 2-3 דקות לפני שחותכים אותו. כך כולאים בתוכו
את המיצים. חיתוך מוקדם מדי אחרי ההורדה מהאש יגרום לפריצת נוזלים מהבשר ולשלולית בצלחת.
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