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Hové&zi marinovana rosténa po brazilsku s fazolkami ve slanin€ a brair

Kategorie: Hovézi maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

rosténa

800 g kvalitniho hovéziho v celku nejlépe nizky rosténec
4 limetky

100 g hrubozrnné soli

0,3 1 svétlého piva

1 svazek koriandru a tymianu

100 ml olivového oleje pept
fazolky

400 g Cerstvych nebo mrazenych celych fazolovych luskl
8 platki anglické slaniny

olivovy olej

pept

sul

bramborovy salat z Ria

400 g vatenych brambor ve slupce
100 g majonézy

1 svazek koriandru

1 limetka olivovy olej

pept

sul

Postup

1. Oc¢isténé maso pies noc marinujeme ve smési hrubozrnné soli, piva, limetové kiiry a stavy, pepie a
sekanych bylinek. 2. Poté ho prudce opeceme ze vSech stran na oleji, pfendame na rost a peCeme pii 160
stupnich asi 30 - 40 minut (podle typu trouby). 3. Hotové krajime na tenké platky..

1. Fazolky ocistime od stopicek a prudce je spatfime v hodn¢ osolené vod¢, piendame do ledové vody a poté
nechame kratce okapat. Diky této tipravé nam fazolky zlstanou krasné zelené a kiehké. 2. Do slaniny balime
otypky fazolek, lehce okofenime Cerstvym pepiem, piendame na plech, pokapeme olejem, vlozime do
rozpalené trouby a pe¢eme pii 250°C 10 minut.

1. Brambory oloupeme, nakrajime na kosticky a smichame je s majonézou, ochutime soli, pepiem, limetkovou
stavou, sekanym koriandrem, zakapneme olivovym olejem a nechame v chladu prolezet. 2. Pfed podavanim
salat mizeme jesté dochutit. Brambory hodn¢ absorbuji jak stl, tak i limetkovou stdvu, tudiz salat po ulezeni
muze ztratit svoji ptivodni chut’.
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