Roasbeef na portském vineé se salotkou

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- hovézi rosténa 1 kg

- Salotka 300 g

- Cesnek 1 strouzek

- horcice 1 Izice

- olej 5 1zice

- rajcatovy protlak 1 Izice
- vinny ocet 2 1zice

. portské vino 100 ml

- zeleninovy vyvar 100 ml
- worchester 1 1zicka

- sojova omacka 1 1zicka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Opereme bylinky a otrhame listky. Oloupeme ¢esnek a oboji spolu s hor¢ici, 2 1zicemi oleje a soli
rozmixujeme. Rozpalime troubu na 250 °C. Maso potreme bylinkovou pastou. Velky plat alobalu
potreme olejem a zabalime do néj pecCeni. Polozime na plech a 30 minut pe¢eme. Potom nechame
zabalené jesté 30 minut lezet.

Mezitim oloupeme Salotky a rozdélime je. Asi 4 minuty je smazime na oleji. Potom pridame rajcatovy
protlak, zalijeme octem, portskym a vyvarem. Kratce povarime. Ztlumime teplotu a varime, dokud
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cibule nezmékne. Podle potreby prilijeme trochu vody. Nakonec dochutime sojovou a worchestrovou
oméackou. Cibulky podédvame k horkému nebo chladnému a na tenké platky pokrajenému roastbeefu.
Na taliti zdobime zelenymi bylinkami.

Poznamka:

1.5 svazku bazalky, tymidnu a majoranky



