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Na vikend
: Krok za krokem

UCIME SE OD MISTRA:
Rostbif s tatarkou

UZ jen pohled na krasné rtZové platky rostbifu potési oko kazdého labuZnika.
Sympaticky Séfkuchar Miroslav Grusz z MG restaurace ma pro vas neprustielny
recept, diky kterému zviadne pripravit tuhle anglickou klasiku i Uplny zacate¢nik!

Pripravila KATERINA SVEJDOVA Foto MAREK KUCERA

iroslav Grusz pracoval v kuchynich
$pickovych hoteli Four Seasons nebo
Augustine, byl $éfkuchafem restaurace
Aromi a loni si splnil sen a otevrel si
vlastni podnik. Moderni designova budova MG
restaurace (Www.mg-restaurace.com) stoji u letisté
v Mladé Boleslavi a specializuje se na italskou a leh-
kou moderni ¢eskou kuchyni. Pfi jidle se mtizete
divat, jak po travnaté letiStni ploSe hopkaji zajici
a pristavaji mala letadla, parasutisti nebo koroptve.
Pro Apetit Mirek pfipravil neprustielny recept
na rostbif. Upravil ho pro bézné domaci vareni
— odpovida tedy 4—6 porcim (mensi kousek se
nevyplati délat, to si radsi z rosténky pfipravte
steak), peclivé vse odvazil a vyladil tak, aby vés
doma pfi pfipravé nic nezaskocilo a vysledek byl
dokonaly — krésné $favnaty, na fezu hezky ru-
Zovy a spravné ochuceny. Mirkuyv rostbif je diky
dukladnému marinovani pifjemné slany v celém
fezu, coz nas mile prekvapilo. Muzete ho poda-
vat teply i studeny, v parném lété jen s lehkym
salatem jako my, jinak tieba klasicky s vafenymi
bramborami.

. sitammizetedat
kazdou neddli. .

Co se naucite:

¢ Univerzalni marinadu
na maso

v Udélat maso tak, aby bylo
uvniti krasné razové

¢ Doméci majonézu a z ni
tatarskou omacku

v’ Klasickou zalivku na salat

________________________________
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Tatarska omacka

Lehky listovy salat

Rostbif
v horcicné krusteée
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Rostbif v hor¢i¢né
krusté s tatarskou
omackou

PRIPRAVA 25 MINUT + MARINOVAN{
A ODLEZEN{ m PECEN{1HODINA

B PRO 4-6 0SOB M SNADNE X

Pracovalijsme s nizkym rosténcem,
vysokym zhruba 5cm. Pokud je maso

xxr

vys$si, marinujte a pecte ho déle.

NA ROSTBIF

1,1kg nizkého rosténce (hmotnost
pred o¢isténim)

1,5 IZice mofské soli

3 IZice worcesterské omacky

2 Izice hrubozrnné hor¢ice

2 IZice dijonské hof¢ice

3 IZice hrubé drceného pepre

NA TATARSKOU OMACKU

2 stredni Zloutky

mofska sl a Eerstvé mlety pepf

125ml sluneénicového nebo
arasidového oleje

125ml panenského olivového oleje

2-3 Izice laku z nakladanych okurek

1vrchovata IZice nadrobno
nasekanych nakladanych okurek
(nejlépe drobnych cornichons)

1vrchovaté IZice kapart v soli,
oplachnutych a nasekanych
nadrobno

1vrchovata IZice nasekané
hladkolisté petrzelky

11Zice nasekané pazitky

11Zice worcesterské omacky

3 sardelové Fezy, nasekané
nadrobno

NA SALAT

smés salatovych listkd podle
vlastniho vybéru, vétsi natrhané

11Zice bilého vinného octa

morska sul

3 IZice panenského olivového oleje

K PODAVAN(

panensky olivovy olej

vloékova morska stl

snitky divokého fenyklu a FebFicku
(nemusi byt)
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- MARINOVANI a peceni masa

e v &

Maso nejdfiv oCistéte a zbavte tuhé

svrchnf blany. Nékteri kuchafi délaji
maso s nf, ale nejde jist a host si ji musf
odFiznout. Rez vedte t&sné okolo ni, abys-
te nepfrisli o Zddné maso.

OCisténé maso nejprve dikladné

osolte a stl do n&j vmasirujte. Pak jej
potrete worcesterem a op&t vmasirujte,
potom pokracujte hrubozrnnou hof¢ici,
vmasirujte ji a nakonec pouZzijte i dijon-
skou a opét peclivé vmasirujte.

Okorenéné maso peclivé zabalte

do potravinarské félie a v chladnic¢ce
nechte 3 dny marinovat. Pak vyjméte
a nechte 30 minut dojit do pokojové tep-
loty. Horkovzdu3nou troubu predehfejte
na 160°C. Maso rozbalte, vioZte do pe-
kacku a pecte 20 minut, aby se zatahlo.

Blanu staci okrojit zhruba do pulky,
kde je nejsilngj3i. My jsme ji ale radéji
odstranili celou. ,,Jidlo by stravnikovi

nemeélo na taliti kldst Zadny odpor," fika
$éfkuchar Mirek Grusz.

Masirovani, kdy se vSechny pfisady

peclivé zatfou do masa, je opravdu
dlleZité. Jen tak bude rostbif dokonale
ochuceny. Nakonec prijde vrstva hrubé
drceného pepre.

6 Pekdacek vyjméte a troubu ztlumte
na100°C. AZ na tuto teplotu zchladne,
teprve pak do ni vratte maso. Pecte dal3ich
40 minut. Vyjméte a nechte 10-15 minut
odpocivat. Pak krdjejte na tenké platky.
MiZete nechat zcela vychladnout a potom
kréjet - zabalené v chladu vydrZi asi 3 dny.
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NejdFive si pfipravte vSechny pri-
sady. Olej a Zloutky na majonézu

Jakmile se vstiebd, mlzZete olej
prilévat za stdlého Slehdni tenkym

Na vikend
Krok za krokem :

Majonéza je hotova, kdyZ je pfimére-
né hustd a zapracujete viechen olej.

Pak do ni vmichejte v3echny zbyvajici
piisady - mnoZstvi ridte podle chuti.
Okurkovym ldkem dochutte a rozfedte
podle potfeby. Osolte a opeprete.

praminkem. Pak pokracuijte olivovym
olejem. KdyZ majonéza houstne moc
rychle, pouziva Mirek Sikovny trik - pfi-
leje trochu okurkového I&ku.

by mély mit stejnou teplotu. Do misy

| dejte Zloutky, osolte a prosleheijte.

i Za stalého $lehdnf prikapavejte nejdri-
ve slunecnicovy olej.

NA ZALIVKU: Na klasickou vinaigrette je pomér 11Zice octa na 3 IZice oleje. Nejprve

dejte do misy ocet a osolte ho. Slehejte, aZ se sdl rozpusti, potom zalehejte olej.
Do misy dejte salatové listky, pfidejte pfipravenou zalivku a promichejte. Zalivku
pridavejte a7 t&sné pred podavanim, aby salat neovadl.

Tipy pro dokonaly vysledek

W VYSSi MASO osolte vice a marinuj-
te déle. Treba 8cm vysoky kus masa
miZete marinovat az o 2 dny déle.

B STREDNE ROZPALENA TROUBA
na160°C zafidi, Ze se maso sice zatah-
ne, ale Setrnéji, nez kdybyste nastavili
tfeba 180°C. Pri tak vysokeé teploté se

e ——— T P
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maso smrskne, zacne se na povrchu
brzy pélit a teplo nepronika dovnitf
rovnomerné.

W DOBA PECENI KdyZ je maso vyssi

nez nasich 5cm, pocitejte na kazdy
dalsi centimetr vysky zhruba 5 minut
navic pfi druhé fazi pecenf pri100°C.

o e

SERVIROVANT: Platky rostbifu rozlozte
na talit, pokapejte panenskym olivo-
vym olejem a posypte viockovou solf.
Ozdobte fenyklem a febfickem, chcete-
-li, a podavejte se saldtem a tatarkou.

Kdo mé teplomér do masa, vynda rost-
bif pfi 50 az 52°C ve stfedu masa.

B CO DAL S ROSTBIFEM Nemd

cenu délat maly kousek, 1 kilogram je
nejmensi rozumné mnoZstvi. Studeny

a tence nakrajeny je skv&ly v nejriiznéj-
$ich sendvicich a salatech.
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