PIECZONY ROSTBEF

SKLADNIKI:

1-1,5 ko rostbefu Uczta Qulinarna
3-4 gatazki tymianku lub rozmarynu
2-3 rozgniecione zabki czosnku

sol, pieprz

Sos holenderski:

2 z6ttka kurze

250 ml cieptego masta klarowanego
200 ml biatego octu winnego

50 g cebuli szalotki

kilka ziarenek pieprzu czarnego
gatazka estragonu

PRZYGOTOWANIE:

. Rostbef zamarynowac 1-2 dni przed pieczeniem
mieszanka grubo ziarnistej soli morskiej, $wiezo
uttuczonym czarnym pieprzem, kilkoma swiezymi
galazkami tymianku lub rozmarynu oraz kilkoma
rozgniecionymi zabkami czosnku.

. Mieso obsmazy¢ z kazdej strony na ztoto-brazowy
kolor, a nastepnie wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 1600C i piec przez 90
minut bez przykrycia. Przy pieczeniu duzych
kawaléw wotowiny warto zaopatrzyc sie w
termometr gastronomiczny w ksztalcie duzej igty,
ktory pozwoli na doskonate wyczucie stopnia
wypieczenia miesa. Dobrze upieczony rostbef
powinien osiggnac temperature 55-570C
wewnatrz miesa.

. Przyrzadzic¢ sos holenderski: obrang szalotke
pokroié w cienkie plastry, wlozy¢ do rondla, po
czym dodac kilka ziarenek czarnego pieprzu i
galazke sSwiezego estragonu. Catosc¢ zalaé octem i
gotowac do momentu, az ptyn zredukuje sie do
potowy objetosci. Do metalowej miski wlaé ocet
wraz z zottkami. Skiadniki ubi¢ w kapieli wodnej



PIECZONY ROSTBEF

(miske umiesci¢ nad rondlem z wrzacg woda).
Podgrzewana masa powinna by¢ jednolita,
puszysta i gladka. Trzeba uwazaé, by nie przegrzac
zottek, aby sie nie Sciety. Powoli dolewad ciepte
masto klarowane, nieustanie mieszajac. Doprawic
sola i pieprzem do smaku. Gotowy sos powinien
mie¢ konsystencje luZznego majonezu. Podawac
jako dodatek do rostbefu.



