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Suroviny

Porce: 6

- nizky rosténec 1 kg

- sadlo 100 g

- slanina 50 g

- vyvar 500 ml

. sul 0 ks

- pepr 0 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 6

Postup:

1. Maso zbavime loje a odblanime, lehce naklepeme, osolime, opeprime, vlozime na cast dobre
rozehratého sadla a po vSech stranach zprudka opeceme

2. Prelijeme zbylym sadlem, ddme do dobre vyhraté trouby, malicko podlijeme a peCeme za
obcasného prelévani mastnou Stavou asi 35 minut (vpichnutim se presvéd¢ime, zda z masa nevytéka

krvi zbarvena Stava)

3. Maso potreme maslem, aby dostalo péknou barvu a bylo lesklé a dopeceme

4. Neprepékame, maso by bylo vysusené

5. Chceme-li rostbif podéavat teply, krajime jej za deset minut po vyjmuti z trouby a to na tenké

platky.

Doporuceni:


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Servirujeme-li teplé platky rostbifu, pak je prelévame vypecenou $tavou a obkladdme ruznou teplou
zeleninou. Jako priloha jsou vhodné rizné upravené brambory. Misto zeleniny mizeme podéavat
strouhany kren nebo nékterou pikantni studenou omacku.

Poznamka:
Pokud servirujeme rostbif za studena, krajime ho, az bude uplné vychladly a to na velmi tenké
platky, takrka pusvitné. Studeny rostbif muze byt soucésti studeného narezu, oblozenim chlebick ...

Poznamka:

podle chuti solime a peprime



