Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Mierne horke.

Ambasador
Heineken

Kanapka rozbif - ¢edar - brusnice

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Hovadzia rosStenka nizka, 400 g

* Korenie trojfarebné drvené, 1 PL

* Horcica franclizska, 2 PL

* Worcester, 1 PL

* Sol hrubozrnna morska, 1 PL

* Olej, 4 PL

* Syr Cedar, 300 g

* Brusnice zavarané, 15 CL

* Bageta, 30 platkov

« Zerucha alebo rukola na dekoréciu

POSTUP

1. Rostenku marinujeme v zmesi oleja, horcice, korenia, soli a
worcesterskej omacky (najlepsSie cez noc).

2. Maso vyberieme a nechame oschnt pri izbovej teplote asi
hodinu. Potom ho opecieme na rozpalenom oleji zo vSetkych
strédn a pecCieme v rdre pri teplote 180 °C. Idedlne je, ak
pouzijeme vpichovy teplomer a peCieme, kym vnuatorna teplota
nedosiahne 55 - 65 °C. Casovo je to asi 35 - 45 min0t, zaleZi,
aky stupen prepecenia uprednostnime.

3. Pri nizSich teplotach pecenia, napr. 120 °C, dosiahneme
rovnomerné sfarbenie na reze. Cas pelenia sa prediZi podla
vysky masa.

4. Vychladnuté maso nakrajame na tenké platky.

5. Syr nakrajame na hranolceky s rezom 5 x 5 mm a dlhé podla
dizky platku bagety, na ktory poloZime méso, syr a brusnice.
Dekorujeme zeruchou.
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