[=] Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Rostbef po angielsku

ostbef po angielsku przyrzadzac tylko z miesa

dostatecznie dojrzatego.
Sktadniki:

= rostbef, 1 kg
= smalec, 8 dag
= masto, 9 dag

Sposdéb przygotowania:

Optukac mieso, obra¢ z kosci, zamarynowac¢ w warzywach na | dzien i przechowac
w zimnym miejscu. Nastepnego dnia zebra¢ z miesa warzywa, mieso pobic
tluczkiem zwilzonym wodg, posoli¢. Rozgrza¢ ttuszcz na patelni, osmazy¢ szybko
mieso i przetozy¢ do naczynia dostosowanego wielkoscia do objetosci miesa, oblac
ttuszczem, wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika, upiec tak, aby mieso pod
naktuciem wydzielato krwawy sok. Mieso po upieczeniu pokraja¢ skosnie,
skrawajac cienkie ptaty, ztozy¢ w catos¢ na dtugim pétmisku. Obrac sos z bokéw
brytfanny, rozgotowac go i mieso pola¢ sosem. Podawac¢ z frytkami, suréwka
sezonowg, gotowanymi warzywami z mastem (kalafiorem, brukselka, fasolka
szparagowgq itd.), pomidorami osmazanymi. Rostbef mozna podawad na zimno
jako zakaska i wtedy nalezy przed pokrajaniem starannie usung¢ zakrzepty sos.
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