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Suroviny

Porce: 8

- Vysoky rosténec 2 kg
. Morska stl 1 ks
- Pepr mlety 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Troubu predehrejte na 245 °C. Maso ocistéte od pripadnych blan a Slach. Dobre potrete soli a
korenim. Polozte ho primo na mrizku v troubé, umisténou na stredni pozici. Na dno trouby dejte
pekac k zachyceni stavy.

PecCte 15 minut. Pokud chcete mit maso velmi krvavé ve stredu, pouzijte vpichovy teplomeér - vnitrni
teplota masa ve stredu ma byt 54 °C.

Na stupen stredné krvavé nechte v troubé 20 minut, kdy by vnitrni teplota ve stredu méla dosahnout
60 °C.

Na stredné propecené maso budete potrebovat péct 30 minut, kdy bude vnitrni teplota 65 °C.

Na zcela propecené maso pak pecte 40 minut a vnitini teplota dosdhne 75 °C. Pak je jeSté potreba
nechat maso odpocivat.

Vyjméte je z trouby i s mrizkou a nechte 15 minut stat - nebojte se, nevychladne, zato stavy se v ném
rovnomérné distribuuji a maso bude nadherné Stavnaté. Ted uz muzete pecinku, bez niz si v Britdnii
nedovedou predstavit zadnou slavnostni prilezitost a leckde ani nedélni obéd, podavat. Ostrym
nozem odkrajujte asi pulcentimetrové platky a na tali’ pridejte i trochu $tavy z masa. Jako priloha
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poslouZzi jen povarené brambory, zelenina (mrkev, fazolky) a jednoduché oméacky, jako je jable¢na,
krenova ¢i chlebova. Typickou prilohou je také yorkshirsky pudink, jakési bochanky pecené v dulkové
formé z tésta pripominajiciho palac¢inkové.



