Teleci filet na pepri ve folii
Kategorie: Maso

Autor: kuchtik.honza

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Teleci maso 700 g

- Pepr bily cely 1 1zicka

- Pepr zeleny cely 1 1zicka

- Pepr ¢erny cely 1 1zicka

- Pepr Cerveny cely 1 1zicka
- Stl morska 1 1zicka

- Olivovy olej 2 1zice

- Citron 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Uzsi Cast filetu zato¢ime dospod tak, abychom vytvarovali rozvomérny kus masa a zafixujeme
paratky. Maso osmahneme zprudka na jedné strané minutu, poté dalsi minutu na strané druhé.
Nechame vychladnout a odstranime paratka.

VSechny druhy pepre najednou utlu¢eme v hmozdifi a potom primichame stl.

Pripravime si folii na peceni tak velkou, aby se do ni dal zabalit cely filet. Félii potreme olejem,


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

posypeme peprem a nastrouhanou citronovou kurou. Polozime na ni filet a pevné zabalime. Nechame
alespon 2 hodiny marinovat. Potom filet 12 minut peceme v parni troubé (prip. varime 9 - 10 minut v
parni lazni).

Filet vyjmeme z pary, resp. troubu prepneme na horky vzduch 70 °C (prip. predehratych 80 °C
elektrické trouby). Teleci maso peceme jesté 20 minut. Stred masa by mél mit teplotu 65 °C.

Podavame se zeleninovou ryzi.



