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Suroviny

Porce: 4

- rosténa

- kvalitni hovézi v celku nejlépe nizky rosténec 800 g
- limetka 4 ks

- hrubozrnna sal 100 g

- svétlé pivo 0.3 1

- koriandr 1 svazek

- tymian 1 svazek

- olivovy olej 100 ml

- pepr 1 hrst

- fazolky

- mrazeny cely fazolovy lusk 400 g
- anglicka slanina 8 platek

- olivovy olej 1 hrnek

- pepr 1 hrst

. stl 1 hrst

- bramborovy salat z Ria

- vareny brambor ve slupce 400 g
- majonéza 100 g

- koriandr 1 svazek

- limetka 1 ks

- olivovy olej 1 hrnek

- pepr 1 hrst

. sul 1 hrst

Doba pripravy: 120 min


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

Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Brazilie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Oc¢isténé maso pres noc marinujeme ve smeési hrubozrnné soli, piva, limetové kury a $tavy, pepre a
sekanych bylinek.

2. Poté ho prudce opeceme ze vSech stran na oleji, prendame na rost a peCeme pri 160 stupnich asi
30 - 40 minut (podle typu trouby).

3. Hotové krajime na tenké platky..

1. Fazolky ocistime od stopicek a prudce je sparime v hodné osolené vodé, prendame do ledové vody
a poté nechame krétce okapat. Diky této upravé nam fazolky zuistanou krasné zelené a krehké.

2. Do slaniny balime otypky fazolek, lehce okorenime Cerstvym peprem, prendame na plech,
pokapeme olejem, vlozime do rozpalené trouby a peceme pri 250°C 10 minut.

1. Brambory oloupeme, nakrajime na kosticky a smichdme je s majonézou, ochutime soli, peprem,
limetkovou Stavou, sekanym koriandrem, zakdpneme olivovym olejem a nechame v chladu prolezet.
2. Pred podavéanim salat muzeme jes$té dochutit. Brambory hodné absorbuji jak stl, tak i limetkovou
stavu, tudiz salat po ulezeni muze ztratit svoji puvodni chut.



