Roastbeef na pepf¥i

Priprava

Maso odblanime, ocistime, omyjeme,
osuSime a svazeme niti tak, aby drzelo tvar.
Rosténec nasolime, obalime v Cerstvé
namletém pepfi a polijeme worcestrovou
omackou smichanou s hof¢ici a olejem.
Nechame nejlépe pres odlezet v chladu.
Druhy den maso zprudka ope¢eme na panvi,
pfendame do pekacku a peCeme v hodné
vyhfaté troubé ( 220 °C). Idealni je pouzit
teplomér na maso a udrzovat uvnitf rosténce
teplotu max 55 °C, tak, aby z roastbeefu
nakonec nebyla pec¢ené). Na 1 kg masa

vychazi cca 30 minut peceni. Chceme-li maso

krajet na platky a nepotiebujeme stavu,
pouzijeme zbytek vypeku, polijeme rosténec,
zabalime do alobalu, aby maso §tavu vtahlo

do sebe. Chceme-li §tavu k pfiloze, do vypeku

pridame trosku bujonu a zahustime omacku
tro8kou mouky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 12h Omin , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 12h 45min , Porce: 4

2236 kalorii ,0 g cukri ,153 g tukd ,219 g
bilkovin

Autor: Zuzana Mellenova

Odkaz: https://srecepty.cz/roastbeef-na-pepri

Ingredience

e 3/4 kg hovézi rosténky

e 1-2lzice soli

e 3 lzice Cerstvé mletého pepre

e 100 ml worcesterské (Worcesterove)
omacky

e 1-2IZice dijonské hofcice

e 50 ml slunecnicového oleje

Kategorie

Vyjimec¢ny den, Britské, Celoro¢né, Finan¢né

Vv s

chod
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