Roastbeef s krustou z pecorina
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Suroviny

Porce: 4

- Cerny pept 1 1zice

- Hruba morska stl 1 Izice

. Cerstvé bylinky 1 hrst

- Hovézi rosténa 1 kg

. Maslo 3 lzice

- Olivovy olej 1 1zicka

- Strouhanka 3 1zice

. Zloutek 3 ks

- Nastrouhany syr Pecorino Romano 75 g

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu zapnéte na 180°C. Pepr, sul a bylinky ( trochu si nechte na ozdobu ) rozmixujte dohladka.
Maso ocistéte a osuste. Ze vSech stran do néj vetrete bylinkovou smés. Ve velké panvi rozehrejte 2
1zice masla, pridejte trochu olivového oleje a maso na tuku ze vSech stran zprudka opecte dohnéda.
Vlozte na 35 minut do trouby. Hotové maso pri zmacknuti prstem meélo byt stale trochu mékkeé.
Strouhanku smichejte ze zloutky a pecorinem. Smés naneste na horni ¢ast pecené, aby vznikla
krusta. Pecte dalSich 10-15 minut dozlatova. Po vyjmuti z trouby priklopte a nechté asi jesté 10
minut odpocinout, pak teprve krajejte. Podavejte s polentou nebo bramborovou kasi. Ozdobte
zbylymi bylinkami, které jste zpénili na zbylé 1zici masla.
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