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Suroviny

Porce: 4

- Pepr mlety 0.5 1ziCka

. Stl 1 1zicka

- RosSténd nizka 1 kg

- Worcestereska omécka 2 1zice
- Brandy 2 1zice

- Pepr kayensky 2 Spetka

- Olej 4 1zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Velka Briténie

Pocet porci: 4

Postup:
1. Maso oplachnéte, osuste a lojovy povrch lehce nakrojte na ¢tverecky.
2.0lej smichejte s brandy, worcesterem, obéma druhy pepre a povrch masa smési potrete.

3.Maso nesolte, dejte jej v misce do chladnicky a nechte odlezet, nejlépe do druhého dne, ale staci i
2 hodiny.

4.Pred pripravou maso z chladni¢ky vyjméte a nechte pri pokojové teploté alespon 1/2 hodiny.


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

5.Pak rozpalte troubu na 250°C, rost potrete olejem, na dno trouby vlozte pekac, aby se tuk a stava
nenapalovaly na dné trouby.

6.Maso osuste od marinady, osolte a na rostu pecte 1/2 hodiny pri nejvyssi teploté.

7.Poté troubu otevrete maso vyndejte a prstem (v rukavici) zkuste, zda je poddajné a pod tlakem
prstu mékké. V tom pripadeé je jesté malo peCené a uvnitr krvaveé.

8.Pokud pod tlakem prstu neustupuje, je jiz uvnitr ruzové a krvava $tava nevytéka. Jehlici maso
nezkousime, protoze Stava vytékat nesmi.

9.Hotovy rostbif na prkénku nakrajejte na tenké platky a podavejte bud teply, podlity stavou z
pekace, nebo nastudeno jako soucdast studenych mis.

10.Horky rostbif podavejte s jorksSirskym pudinkem a ¢erstvou zeleninou, u nas radéji s
bramborovymi hranolky.



