Rostbef z cebulka na stodko-kwasno

Przepis dodany przez uzytkownika WDK

Ilos¢ po
Stopien

Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja
GPL.

rcji: 3-4
trudnosci: srednio trudne

Potrzebne sktadniki:
- rostbef - 1 kg
- cebula - 50 dag

- cukier
- ocet -
- rozma

- 20 dag
1/2 szkl.
ryn - 1 tyzeczka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

Uwagi:

1. Rostbef umy¢, osuszy¢, natrze¢ doktadnie solg i pieprzem. Utozy¢ na blasze
nasmarowanej olejem, wsungé¢ do wczesniej nagrzanego piekamka. Piec 40 minut w
temperaturze 200°C.

2. Cebulki obrac. Cukier wsypac na patelnig, postawi¢ na matym ogniu. Podgrzewac,
stale mieszajac, az zrumieni sie na ztoty kolor. Karmel rozprowadzic octem winnym i
1/2 szklanki wody, zagotowaé. Wtozy¢ cebulki, listek laurowy oraz igietki rozmarynu,
gotowac na matym ogniu jeszcze 15-20 minut.

3. Rostbef wyjac z piekarnika, zawing¢ w folie aluminiowg, odtozy¢ na 5-10 minut. Folie
usungé, mieso pokroi¢ w grube plastry. Przetozy¢ z cebulkg na podgrzany potmisek,
udekorowac na-tka. Podawac z bagietka.

Rostbef bedzie jeszcze bardziej kruchy i delikatny, jesli przed przygotowaniem
posmarujemy go olejem, zawiniemy w foli¢ aluminiowg i wlozymy co najmniej na jeden
dzien do lodowki.
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