ENGELSK ROSTBIFF
2 kg högrev
salt
nymald peppar
Köttet gnids in med salt och peppar och läggs på ugnsgallret med fettsidan uppåt.
Under gallret ställs ugnspannan på nedersta falsen i ugnen och värmen inställes på 150 grader. Stick in stektermometern på det tjockaste stället på köttbiten. När termometern står på 65-70grader är rostbiffen klar. Låt den stå med ugnsluckan öppen 10- 15 min. innan den skärs upp. Servera med ugnstekt potatis. Gör sås på stekskyn. 
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