Roastbeef podavany se stavou z vypeku
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 10

- Hovézi nizky rosténec 1200 g
- Sladka chilli omacka 3 1zicka

- PInotucna horcice 4 1zice

. Worcestrova omacka 1 1zicka
. Sul 2 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

- Rozmaryn 1 1zice

. Sédlo 2 1zice

. Maéslo 1 1zice

- Olej 4 1zice

. Stava:

. Cervené vino 3 dl

. Maslo 1 1zice

- Vyvar 11

- Hladka mouka 1 1zice

. Cibule 0.5 ks

- Mrkev 0.5 ks

- Celer 0.25 ks

- Cesnek 1 strouzek

- Pepr Cerny cely 4 kulicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Velka Britanie


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Pocet porci: 10

Postup:

Maso opeprime, posypeme rozmarynem, pak maso potreme worcestrovou omackou a pomazeme
hor¢ici

Maso vlozime do kastrolu, zalijeme celé olejem a nechat v ledni¢ce cca 2 dny, kazdy den maso
otoCime

Po 2 dnech maso vyjmeme, nechame okapat, osolime a na panvi na rozpaleném sadle smazime cca 1
minutu na kazdé strané.

V pribéhu smazZeni polévame rozpalenym sadlem.

Maso prendame do pekace, priddme sadlo, 1 dcl vyvaru a peceme:

prvnich 5 minut pri 220°C, pak pri 160°C 20 minut.

Zalezi, jak chcete maso pripravit:

Krvavé- peceme 15 min., teplota uvnitr masa: 54°C

Stredné propecené-peceme 20 min., teplota uvnit masa: 60°C

Propecené -peceme 40 min., teplota uvnitr masa: 75°C

Pred koncem peceni maso jesté potreme maslem a nechdme kratce dopéct.

Maso poloZime na 15 minut na talit, prikryjeme alobalem. Stavu, kterou maso pusti pfiddme do
konecné Stavy.

Maso krdjime na tenké platky. (Pokud je podavan jako studeny, pak krajejte az po vychladnuti masa.)

Stava:

Zatimco se maso pece v troubé, do vypeku na panvi pridame hladkou mouku, 30 vterin osmazime,
promichdme, ziedime vinem, vyvarem a vSe prelijeme do kastrolu, pridame korenovou zeleninu, cely
pepr a celé provarime 45 minut, podle potreby redime vyvarem. Ke konci vSe precedime.



