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Beef Steak
Ingredients

e 1 Steak, 1/2 Onion, 1/2 Green and red bell pepper each, Apple mint, 1
Pineapple slice, 1.5 tbsp Butter, 1 tbsp Flour, 1/2 cup Broth, 1/2 cup
Pineapple juice, Bay leaf, Hot sauce, Red wine

Instructions

1. Ina pot, put 1 tbsp of flour and 1.5 tbsp of butter, stir-fry until browned, then
mix with 1/2 cup of broth and 1/2 cup of pineapple juice and boil to make a

sauce.

2. Cut the onion into 0.8cm rings, grease a pan with butter, and pan-fry both
sides until golden brown. Cut the bell peppers into rings and stir-fry them

lightly.

3. Place a steak on the grill, sprinkle with salt and pepper, cook both sides, and

grill the pineapple slices on both sides as well.

4. Place the prepared garnish on a plate, add the steak and pineapple, and



drizzle the sauce from step 1 over them.
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Steak de boeuf



Ingrédients

o 1 steak, 1/2 oignon, 1/2 poivron vert et 1/2 poivron rouge, Menthe pomme, 1
tranche d'ananas, 1,5 c. a s. de beurre, 1 c. a s. de farine, 1/2 tasse de
bouillon, 1/2 tasse de jus d'ananas, Feuille de laurier, Sauce piquante, Vin
rouge

Instructions

1. Dans une casserole, mettez 1 c. a s. de farine et 1,5 c. a s. de beurre, faites
sauter jusqu'a coloration dorée, puis mélangez avec 1/2 tasse de bouillon et
1/2 tasse de jus d'ananas et faites bouillir pour faire une sauce.

2. Coupez l'oignon en anneaux de 0,8 cm, graissez une poéle avec du beurre et
faites-les sauter des deux cotés jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Coupez
également les poivrons en anneaux et faites-les sauter légerement.

3. Placez un steak sur le gril, saupoudrez de sel et de poivre, faites-le cuire des
deux cotés, et faites griller I'ananas des deux cotés également.

4. Disposez la garniture préparée sur une assiette, ajoutez le steak et I'ananas,
puis arrosez avec la sauce de I'étape 1.

Bistec de res
Ingredientes

o 1 filete, 1/2 cebolla, 1/2 pimiento verde y rojo cada uno, Menta de manzana,
1 rodaja de pifia, 1.5 cdas. de mantequilla, 1 cda. de harina, 1/2 taza de
caldo, 1/2 taza de jugo de pifia, Hoja de laurel, Salsa picante, Vino tinto

Instrucciones

1. Enuna olla, coloque 1 cda. de harina y 1.5 cdas. de mantequilla, sofria hasta
que se dore, luego mezcle con 1/2 taza de caldo y 1/2 taza de jugo de pifa y
hierva para hacer una salsa.

2. Corte la cebolla en aros de 0.8 cm, unte una sartén con mantequilla y dore
ambos lados. Corte los pimientos en aros y sofrialos ligeramente.

3. Coloque el filete en la parrilla, espolvoree sal y pimienta, cocine ambos lados y
ase la pifia por ambos lados también.

4. Coloque la guarnicion preparada en un plato, afade el filete y la pifia, y rocie
la salsa del paso 1 por encima.




Rindersteak
Zutaten

e 1 Steak, 1/2 Zwiebel, je 1/2 griine und rote Paprika, Apfelminze, 1
Ananasscheibe, 1,5 EL Butter, 1 EL Mehl, 1/2 Tasse Brihe, 1/2 Tasse
Ananassaft, Lorbeerblatt, Scharfe So3e, Rotwein

Zubereitung

1. Ineinem Topf 1 EL Mehl und 1,5 EL Butter anbraten, bis sie braun werden,
dann mit 1/2 Tasse Briihe und 1/2 Tasse Ananassaft vermengen und
aufkochen, um eine SoBe herzustellen.

2. Die Zwiebel in 0,8 cm dicke Ringe schneiden, eine Pfanne mit Butter einfetten
und von beiden Seiten goldbraun anbraten. Die Paprika ebenfalls in Ringe
schneiden und leicht anbraten.

3. Ein Steak auf den Grill legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten
braten und auch die Ananas von beiden Seiten grillen.

4. Die vorbereitete Garnierung auf einem Teller anrichten, das Steak und die
Ananas dazugeben und die SoBe aus Schritt 1 dartbertraufeln.

Bife de Carne Bovina
Ingredientes

e 1 bife, 1/2 cebola, 1/2 pimentdo verde e vermelho cada, Hortela-maca, 1 fatia
de abacaxi, 1,5 colher de sopa de manteiga, 1 colher de sopa de farinha, 1/2
xicara de caldo, 1/2 xicara de suco de abacaxi, Folha de louro, Molho picante,
Vinho tinto

Instrucoes

1. Em uma panela, coloque 1 colher de sopa de farinha e 1,5 colher de sopa de
manteiga, refogue até dourar, depois misture com 1/2 xicara de caldo e 1/2
xicara de suco de abacaxi e deixe ferver para fazer o molho.

2. Corte a cebola em rodelas de 0,8 cm, unte uma frigideira com manteiga e
doure ambos os lados. Corte os pimentdes em rodelas e refogue levemente.

3. Coloque o bife na grelha, tempere com sal e pimenta, cozinhe de ambos os
lados e grelhe o abacaxi de ambos os lados também.

4. Coloque a guarnicao preparada em um prato, adicione o bife e o abacaxi, e
regue com o molho do passo 1.



Budwitekc
UHrpeaneHTbl

e 1 crerik, 1/2 nykoBuupl, No 1/2 3eneHoro 1 KpacHoro 6onrapckoro nepua,
6no4yHas mMaTa, 1 konbLO aHaHaca, 1.5 cT. 1. camBoyHoro mMacna, 1 cT. n.
MykW, 1/2 cTtakaHa 6ynboHa, 1/2 cTakaHa aHaHacoOBOro Coka, J1aBpoBbIN IUCT,
OcTpbit coyc, KpacHoe BUHO

Cnoco6 npuroToBsieHUs

1. B kactptone coegnnute 1 CT. n. Myku n 1.5 cT. n1. cnBoyvHoro macna,
ob6>xapbTe A0 KOPMYHEBOrO LIBETA, 3aTeM AobaBbTe 1/2 cTakaHa 6ynboHa u
1/2 cTakaHa aHaHAcoBOro Coka, MNPOKUNATUTE, YTOObI NOMYy4YMNCS COyC.

2. HapexbTe NnyK KonbLuammn ToNWwmHoM 0.8 cM, CMaXKbTe CKOBOPOAY C/IMBOYHbIM
MacsioM M o6xapbTe ¢ 06eMx CTOPOH [0 30/10TUCTOro UBeTa. Nepel Takxke
HapeXbTe KOMbLAMM U CNerka obxapbTe.

3. BblnoXxuTe cTelrk Ha rpunb, NOCbINbTE COMbIO U NMepLeM, obxapbTe ¢ 0benx
CTOPOH, a Takxe obxapbTe aHaHac C 06enx CTOPOH.

4. Ha Tapenky Bbl/IOXXWUTE NOArOTOB/IEHHbIN rapHMp, CTEMK U aHaHac, 3aTeM
nonuTe coycom u3 wara 1.

Bistik Sapi
Bahan-bahan
e 1 potong Steak, 1/2 Bawang bombay, 1/2 Paprika hijau & merah masing-
masing, Daun mint apel, 1 potong Nanas, 1.5 sdm Mentega, 1 sdm Tepung

terigu, 1/2 cangkir Kaldu, 1/2 cangkir Air nanas, Daun salam, Saus pedas,
Anggur merah

Cara Memasak

1. Didalam panci, masukkan 1 sdm tepung terigu dan 1,5 sdm mentega, tumis
hingga kecokelatan, lalu campurkan 1/2 cangkir kaldu dan 1/2 cangkir air
nanas, didihkan untuk membuat saus.

2. Potong bawang bombay berbentuk cincang/ring 0,8 cm, olesi wajan dengan
mentega, panggang bolak-balik hingga kecokelatan, lalu potong paprika
menjadi cincin dan tumis sebentar.

3. Letakkan sepotong steak di atas pemanggang, taburi garam dan lada, masak



kedua sisinya, dan panggang juga nanas di kedua sisinya.

4. Letakkan garnish yang sudah disiapkan di piring, tambahkan steak dan nanas,
lalu siram dengan saus dari langkah 1.

Bit tét bo
Nguyén liéu

« 1 miéng bit t&t, 1/2 ct hanh tay, mdi loai 1/2 qua &t chudng xanh va doé, Bac
ha tao, 1 1at dlra, 1.5 thia canh Bg, 1 thia canh Bot mi, 1/2 bat Nudc dung,
1/2 bat NudGc ép dira, La nguyét qué, Sot cay, Rugu vang do

Cach ché bién

1. Chol thia canh b6t mi va 1,5 thia canh bd vao noi, dao déu cho dén khi
chuyén sang mau nau, sau dé tron vai 1/2 bat nudc dung va 1/2 bat nudc ép
d(ra, dun s6i dé lam sét.

2. Hanh tay cdt khoanh day 0,8 cm, phét b 1én chao va ap chao hai mat cho
vang déu; 6t chubng ciing cat khoanh va xao sc qua.

3. D&t miéng bit tét Ién vi nudng, rdc mudi va tiéu, nudng chin hai mat, dong
thdi nuéng dira vang déu hai mat.

4, Bay phan do &n kém (garnish) da chuan bi Ién dia, dat bit tét va dlra 1én, sau
dé rudi sot G budc 1 Ién trén.
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Bova Steko
Ingrediencoj

e 1 steko, 1/2 cepo, po 1/2 verda kaj ruga papriko, Pomo-mento, 1 trancajo de
ananaso, 1,5 kuleroj da butero, 1 kulero da faruno, 1/2 taso da buljono, 1/2
taso da ananas-suko, Latibofolio, Pika salico, Ruga vino

Instrukcioj

1. En poto, metu 1 kulero da faruno kaj 1,5 kuleroj da butero, stir-fritu gin gis gi
brunigos, tiam miksu kun 1/2 taso da buljono kaj 1/2 taso da ananas-suko kaj
boligu por fari salicon.

2. Trancu la cepon en ringojn de 0,8 cm, grasu paton per butero kaj rostu
ambali flankojn gis ili farigos orbrunaj. TranCu ankali la paprikojn en ringojn
kaj malpeze sur-patetu ilin.

3. Metu stekon sur la kradon, Sprucu salon kaj pipron, kuiru ambati flankojn, kaj
rostu la ananasajn trancajojn ambaliflanke.

4. Metu la pretigitan garnirajon sur teleron, aldonu la stekon kaj la ananason, kaj
versu la saticon el la paSo 1 super ili.
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