INGREDIENTS

e 1 roti de boeuf (noix, intérieur de

ronde ou pointe de surlonge)
e V. tasse vinaigre
e V. tasse moutarde seche

e V. tasse beurre

3\ ROTI DE BOEUF
DE MAMAN
IRENE

PREPARATION

1. Noter le poids du réti.

2. Dans une assiette, verser le vinaigre et
y rouler le réti.

3. Dans une autre assiette mettre la
moutarde y rouler le réti vinaigré.

4. Dans une poéle allant au four, faire fondre
le beurre et faire saisir le réti 1 minute de
tous les cétés.

5. Ajouter ce qu'’il reste de vinaigre et de
moutarde dans le fond de la poéle.

6. Mettre le tout dans le centre du four
préchauffé a 350°F et compter 20 minutes de
cuisson par livre (500 g) pour une cuisson
saignante ou 25 minutes par livre (500 g)
pour une cuisson a point.

7. Retirer du four et couvrir le réti d’un papier
aluminium. Laisser reposer 10 minutes, le
temps que le jus se répartisse dans la viande.

8. Trancher et servir accompagné de
compote de pomme, si désiré.



