Roastbeef, rostbif (studeny narez)

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Rosténa 2 kg

- Voda 11

- Sul130 g

- Cukr 1 1zice

- Pepr cely 0.5 1zicka
- Bobkovy list 4 ks

Doba pripravy: 750 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Pékny kousek rosténé vcelku nechame zmrznout v mrazaku. Nerozmrazeny dame do pekéce,
nesolime ani nekorenime, vlozime do trouby vyhraté na 75°C a pri této teploté bez prikryti a podliti
peceme 10 - 12 hodin (neni treba kontrolovat, pti teploté 75 °C se nepripali). Zatim uvarime 1 litr
vody se soli , cukrem, celym peprem, bobkovym listem a nechame vychladnout. Maso po upeceni
marinujeme v nalevu (osvédcil se mikrotenovy sacek) v lednici asi 6 hodin. Po odlezeni krajime na co
nejtensi platky.

Poznamka: Dejte si zdlezet na vybéru masa, ¢im vyssi nizky rosténec, tim 1épe. Tento zkusSebni kus
byl 8 cm vysoky. V horkovzdus$né troubé se osvédcilo prikryti pekace alobalem (zajistit proti
odfouknuti, napr. vareckami pres okraj pekace) a udélat 4 dirky. Ja mél v mase zapichuty teplomér a
ukoncil jsem peceni po 10 hodinach, na teploméru bylo 70 °C. Barva byla na rezu po celé plose
staroruzova, pristé zkusim péci na teplotu 60 °C uvnitf masa.


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




