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PÅ™ed nÄ›kolika lety se po svÄ›tÄ› rozletÄ›la hrozba nemoci &scaron;ílených krav a v&scaron;ichni rázem pÅ™estali kupovat hovÄ›zí.
Pak pÅ™i&scaron;la ptaÄ•í chÅ™ipka a zaÄ•alo se zlevÅˆovat kuÅ™ecí. A dnes aby se Ä•lovÄ›k bál, co mu zpÅ¯sobí vepÅ™ové. Je na Ä•ase
obloukem se vrátit zase na zaÄ•átek. PojÄ•me si proto dnes pÅ™ipravit dobrotu z hovÄ›zích ro&scaron;tÄ›nek. Definice tohoto
bájeÄ•ného masa zní: 
     

 

 

 

      "Jedná se o velmi kvalitní, &scaron;Å¥avnaté zadní maso, vhodné k pÅ™ípravÄ› steakÅ¯, minutek i na anglický zpÅ¯sob peÄ•ení.
Nízký ro&scaron;tÄ›nec bez kostí se nazývá ro&scaron;tÄ›ná." Tak pevnÄ› doufám, Å¾e uÅ¾ potÅ™ebné kusy kvalitního masa
máte doma a mÅ¯Å¾eme se dát do pÅ™ípravy lahodné krmÄ›:   

INGREDIENCE:

 

4 ro&scaron;tÄ›nky sÅ¯lpepÅ™olej NAKLÁDACÍ SMÄšS: 2 cibule4 strouÅ¾ky Ä•esneku 1 sterilovaná kapie1 sterilovaná okurka2
lÅ¾iÄ•ky plnotuÄ•né hoÅ™Ä•ice1 malý rajský protlak nebo 4 lÅ¾íce ostrého keÄ•upu2 lÅ¾iÄ•ky mleté sladké papriky2 lÅ¾iÄ•ky
worchesteru POSTUP:      Ro&scaron;tÄ›nky naklepeme, z obou stran osolíme a opepÅ™íme a na okrajích nÄ›kolikrát naÅ™ízneme
(nezkroutí se nám pÅ™i opékání). V&scaron;echny suroviny nakládací smÄ›si nakrájíme na malé kousky a smícháme se
zbytkem.        PÅ™ipravenou smÄ›sí potÅ™eme ze v&scaron;ech stran maso, zakapeme olejem a necháme do druhého dne
marinovat. Druhý den opékáme na rozpáleném tuku asi 5 minut na kaÅ¾dé stranÄ›. Poté prohÅ™ejeme zbytek smÄ›si a
zalejeme tím pÅ™ipravené maso. Podávat mÅ¯Å¾eme s opékaným bramborem nebo s rýÅ¾í.   Dobrou chuÅ¥ vám v&scaron;em
pÅ™ejeDeedee    
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