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PIKANTNAe ROA TASNAs

StA™eda, 06 kvAsten 2009

PA™ed nAskolika lety se po svAs¢tAs rozletAsla hrozba nemoci &scaron;ilenych krav a v&scaron;ichni razem pA™estali kupovat |
Pak pA™i&scaron;la ptaA«i chA™ipka a zaA«alo se zlevA ovat kuA™eci. A dnes aby se AslovA>k bal, co mu zpA sobi vepA™oy
obloukem se vratit zase na zaAsatek. PojAsme si proto dnes pA™ipravit dobrotu z hovA>zich ro&scaron;tA>nek. Definice tohoto
bajeAsného masa zni:

"Jedna se o velmi kvalitni, &scaron;A¥avnaté zadni maso, vhodné k pA™ipravA> steakA™, minutek i na anglicky zpA sob pe/
Nizky ro&scaron;tAs>nec bez kosti se nazyva ro&scaron;tA>na." Tak pevnA> doufam, A¥se uA¥% potA™ebné kusy kvalitniho masa
méte doma a mA A¥%eme se dat do pA™ipravy lahodné krmA>:

INGREDIENCE:

4 ro&scaron;tA>nky sA TpepA™olej NAKLADACI SMASS: 2 cibule4 strouA¥%ky Aeesneku 1 sterilovana kapiel sterilovana okurka
IA%,iAsky pInotuAené hoA™ Asicel maly rajsky protlak nebo 4 1A%ice ostrého keAeupu2 IA%iAsky mleté sladké papriky2 1A3xiA«ky
worchesteru POSTUP:  Ro&scaron;tA>nky naklepeme, z obou stran osolime a opepA™ime a na okrajich nAskolikrat naA™ izr
(nezkrouti se nam pA™i opékani). V&scaron;echny suroviny nakladaci smAssi nakrajime na malé kousky a smichame se
zbytkem. PA™ipravenou smAssi potA™eme ze v&scaron;ech stran maso, zakapeme olejem a nechame do druhého dne
marinovat. Druhy den opékame na rozpaleném tuku asi 5 minut na kaA%:dé stranA>. Poté prohA™ejeme zbytek smAssi a
zalejeme tim pA™ipravené maso. Podavat mA " A¥%eme s opékanym bramborem nebo s ryA%i. Dobrou chuA¥ vam v&scaron;e
pA™ejeDeedee
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