ROAST- BEEF

Dosi: per 4 persone

Tempo di esecuzione: 1 ora

Temperatura del forno: 250° sul termostato

Ingredienti: 

1Kg di bue (tagliato dalla parte posteriore della lombata o sopra i lombi, burro (o grasso di rognone), 1 dl di sugo di carne (in mancanza, brodo di carne molto ristretto), sale, pepe appena macinato

Esecuzione

Legare il pezzo di lombata, ungerlo con burro (o grasso di rognone) e passarlo in forno molto caldo. Durante la cottura cospargerlo sovente con burro e rigirarlo  perchè arrostisca bene da ogni parte. Calcolare una cottura complessiva di 20 minuti circa.

Sarà cotto quando, pungendolo con i rebbi di una forchetta, uscirà dalla carne qualche goccia pallida di sangue e all'esterno si presenterà ben dorato.

Ritirare il roast-beef  dal forno e condirlo con sale e pepe.

Passare al passino il fondo di cottura sgrassato, completarlo con il sugo di carne e servirlo insieme alla carne.

Accompagnare, se piace, con rafano grattuggiato.

E' ottimo anche freddo.

