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Anglicky roastbeef

Kategorie: Veptové maso
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

1 kg dobfe odleZelého nizkého rosténce
sul

mlety pept

100 g sadla

50 g masla

vyvar[ ][]

Postup

Maso zbavime loje a odblanime. Lehce naklepeme, osolime, opepiime, vloZzime na ¢ast dobte rozehiatého
sadla a po vsech stranach prudceji opeCeme. Prelijeme zbylym saddlem, ddme do dobie vyhtaté trouby, malicko
podlijeme a peCeme za obCasného pielévani mastnou Stdvou asi 35 minut. Vpichnutim se ptresvéd¢ime, zda z
masa nevytéka zbarvena st'ava. Maso potifeme maslem, aby dostalo pé¢knou barvu a bylo leskl¢, a dopeceme.
Neprepékame, maso by bylo vysusené. Chceme-li roastbeef podavat teply, krajime jej za 10 minut po vyjmuti
z trouby. Krajime na tenké platky, ptelévame vypecenou §t'avou a obklddame rtiznou teplou zeleninou. Jako
ptiloha jsou vhodné rtizné Gpravy brambor. Misto zeleniny mizeme podat strouhany kien nebo nékterou
pikantni studenou omacku. K podavani za studena krajime roastbeef po tiplném vychladnuti. Studeny
roastbeef miize byt soucasti studeného naiezu, oblozenim chlebickii apod.
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