Ingredience

1.5 kg Hovézi maso, roastbeef

24 g slunecnicovy olej

0.5 Izice MAGGI Tekuty bujon Hovezi
4 g suseny tymian

10 g rozmaryn

3 Izice horcCice

1 g chilli

Postup

. Troubu pfedehrejte na 90°C horni/spodni ohfev

(spravnou teplotu zkontrolujte teplomérem).

Maso vyjméte z lednice 30 minut pred pripravou a nechte
dojit na pokojovou teplotu. Omyjte maso a osuste ho.
Jemné potrete maso Maggi hovezim tekutym bujonem a
okorente peprem. Na panvi rozehrejte olej a maso vcelku
ze vSech stran opecte 3-4 minuty, aby se zatahlo.

. Tymian a rozmaryn omyjte, listy otrhejte ze stonku a

nakrajejte na malé kousky. Smichejte s horcici a chilli
praskem. Rostenku potrete horcici. Dejte na plech a
pecCte v troube cca 2,5 hodiny. Maso by melo mit teplotu
jadra 60-65°C, zkontrolujte zasunutim teploméru do
nejtlusCi ¢asti masa. Strfed je pak razovy. Pro Stavnaté;si
a krupavejsi chut potrete vypekem kazdou hodinu.

Po upecCeni maso zabalte do alobalu nebo dejte do hrnce
pod pokliCku a nechte odpocCinout 10 minut. Nakrajejte na
tenké platky a podavejte. Skvéle k nému chutnaji
rozmarynové brambory.

(O 206 Méns

1.39 G @ 8

342.31 kcal
13.97 G
53.47 G
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