"Low Temperature" - Roastbheef

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hovézi rosténa 750 g

- Maéslo 100 g

. Sul 1 Spetka

- Pepr mlety 1 Spetka

- Dijonska hor¢cice 1 1zice
- Tymian 1 Spetka

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Predstavim zde velmi jednoduchy a fantasticky recept na roastbeef (nebo chcete-li: rostbif),
upraveny podle ne zcela vSedni metody vareni pri nizké teploté. Co budeme kromé uvedenych
ingredienci potrebovat je bud fantasticky odhad, na ktery se ovsem nedoporucuji spoléhat, anebo
teplomér na maso Ci nejlépe troubu s termosondou.

Nejprve maso omyjeme, osusime a poté nékolikrat nakrojime tukovou vrstvu, aniz bychom ovSem
pritom nakrojili maso! Poté maso ze vSech stran osolime a opeprime. Dle libosti jej muzeme jesté
potrit smési koreni vlastni volby; (ja bych na tomto misté chtél viele doporucit vetrit trochu tymianu
s dijonskou horcici. Kdo chce, miize své okorenéné maso nechat jeSté néjakou dobu odlezet, neni to
vSak nezbytné nutné). Nasledné si rozpalime troubu na pouhych 80 °C (spodni a horni ohrev!). V
mezi¢ase maso prudce opeceme ze vSech stran na prepusténém masle, (kdo se neboji prepalovani,
muze pouzit i obyCejné maslo). Toto opékani by mélo v zavislosti na velikosti masa trvat celkové 7-15


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

minut. Poté si ddme do trouby nadobu na odkapavani tuku a maso polozime primo na rost (uprostred
trouby)! Nyni je i vhodny Cas zapichnout doprostred masa teplomér na maso ¢i termosondu (a v
takovém pripadé nastavit vypnuti trouby pri dosazeni teploty 57 °C). Maso peCeme pri konstantni
teploté 80 °C tak dlouho, az nez teplota uprostred dosahne 57 °C, to také znamena, Ze do té doby
troubu neotevirame. Pri vétSim kusu masa, treba pro mensi hostinu o deseti az dvanacti lidech, tj.
cca 2,5 kg, to miize orienta¢né trvat 5-6 hodin, mate-li naopak velmi maly kus, tfeba pro dvé az tri
osoby, dejme tomu 0,5 kg, pak to muze trvat tfeba i jen cca 2,5 hodiny. Z tohoto davodu skute¢né
doporucuji se ridit jen a jen vnitini teplotou masa.

Pro informaci: spravny roastbeef ma byt uvnitf rizovy a upecCeny na stupen medium, ¢emuz odpovida
uvedena teplota.

Po upeceni maso vyjmeme z trouby a nakrajime na tenoucké platky, tloustkou pripominajici platky
Sunky. Roastbeef muzeme podavat teply, vlazny ¢i studeny. Podava-li se teply, muze byt vhodna
treba i néjaka jednoducha ,Sauce béarnaise”. Vhodnou prilohou mohou byt napr. opékané ¢i jinak
upravené brambory. Kdo podava Roastbeef studeny ¢i vlazny, muze jej podavat na zpusob $védského
stolu spolu s jednohubkami ¢i chlebicky.



