COOP Club.c: 24 dubna., 2017

Salat z cukrovych lusku s rostbifem

Casova néaroc¢nost: 90 minut
Seznam prisad
500 g | vyzraly hovézi nizky
roSténec
1 1zice dijonskd hoicice
1 1zice cervené vino
1/2 worcesterova omacka
1Zice
stl
Cerstvé mlety pepr

olivovy olej

Salat z cukrového
hrasku

400 g lusky cukrového
hrasku

250 g cherry rajcatka
100 g rukola

100 g nalozené Cervené
fazolky

1 1zice olivovy olej
1/2 ks  stava z citronu
sl
pepr

1 hrst  piniové orisky

Postup pripravy

Hovézi maso omyjeme, odblanime a zbavime tukové vrstvy. Dobi'e nasolime a opepiime, ze vSech stran
potreme dijonskou horcici smichanou s Cervenym vinem a worcesterovou omackou. Nechame ulezet nejlépe
pres noc v lednici. Pred tepelnou Upravou maso nechame alespon hodinu v pokojové teploté. Maso zprudka
opeceme ze vSech stran na olivovém oleji, aby se zatdhlo. Prenddme do pekacku a peCeme zhruba 30 az 35
minut (dle velikosti), aby maso bylo medium rare (neboli stredné propecené). Pokud pouzivame teplomér na



peceni, maso by mélo dosdhnout 55 az 60°C. Po vyndéni z trouby maso zakryjeme alobalem a nechame
alesponi 10 minut odpocinout, aby se stdva rovhomérné rozmistila v mase.

Zeleninu dobre omyjeme, rajcata napulime a fazolky nechame okapat. Z olivového oleje, citronové $tavy, soli
a pepre pripravime zalivku. Lusky, rajcata, rukolu a fazolky smichame ve vétsi mise a zalijeme je
pripravenym dresinkem. Poddvame s najemno nakrajenym rostbifem ozdobené piniovymi oriSky. Podle chuti
muzeme pridat hoblinky parmezanu.



