Roastbeef

Ingfredience

nizky rosténec: 1 kg

portské vino: 3 PL

hrubozrnna dijonska horcice: 1 PL
olivovy olej

cerstvy tymian

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTT:

Zlaté stredni cesta

Maso na roastbeef nalozime den predem. Ocistime ho, odblanime, osolime, opepFime,
pomazeme dijonskou hrubozrnnou horcici, zakapeme vinem a pridame tymian. Takto upravené
maso zabalime do sacku a dame do lednice. Maso by mélo byt v lednici minimalné 12 hodin.
Poté ho vytadhneme a jeSté 2 hodiny...

Roastbeef - recept

Maso na roastbeef nalozime den predem. Ocistime ho, odblanime, osolime, opeprime, pomazeme
dijonskou hrubozrnnou horcici, zakapeme vinem a priddme tymian. Takto upravené maso zabalime
do sacku a déame do lednice.



Maso by mélo byt v lednici minimalné 12 hodin. Poté ho vytdhneme a jesté 2 hodiny nechdme
v pokojové teploté. Svazeme provazkem tak, aby z masa byl pravidelny valecek.

Troubu vyhrejeme na 100 °C, rozpalime olivovy olej na panvi a maso na ni zprudka ze vSech stran
opeceme. Celkova doba masa na panvi by méla byt zhruba 5 minut. Poté maso vlozime do trouby,
podlijeme $tavou Ci zbytkem vina a pe¢eme asi hodinu a pul.

Az je roastbeef hotovy, nechame ho chvilicku odpocinout, pokrajime na velmi tenké platky a
servirujeme s rozpecenou bagetkou, bramborovymi dukéatky nebo grilovanou zeleninou. Roastbeef
chutna skvéle také s peprovou omackou.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



