Anglicky roastbeef I1

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Rosténa 1 kg

. Sal 1 ks

- Pepr mlety 1 ks
- Sadlo 100 g

- Maslo 50 g

- Vyvar 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso zbavime loje a odblanime. Lehce naklepeme, osolime, opepiime, vlozime na ¢ast dobie
rozehratého sadla a po vSech stranach prudceji opeceme. Prelijeme zbylym sadlem, dame do dobre
vyhraté trouby, malicko podlijeme a peceme za obc¢asného prelévani mastnou Stavou asi 35 minut.

Vpichnutim se presvédc¢ime, zda z masa nevytéka zbarvena stava. Maso potreme maslem, aby
dostalo péknou barvu a bylo lesklé, a dopeceme. Neprepékame, maso by bylo vysusené.

Chceme-li roastbeef podéavat teply, krajime jej za 10 minut po vyjmuti z trouby. Krajime na tenké
platky, prelévame vypecenou $tavou a obkladame ruznou teplou zeleninou. Jako priloha jsou vhodné
ruzné upravy brambor. Misto zeleniny muzeme podat strouhany kien nebo nékterou pikantni

studenou omacku.


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

K podavani za studena krajime roastbeef po Gplném vychladnuti. Studeny roastbeef muze byt
soucasti studeného narezu, oblozenim chlebicka apod.



