Ce qu'il vous faut:

* Le rotissage est une méthode de cuisson au four a chaleur séche. Utilisez une léchefrite dont les cétés dépassent de 5 cm la viande a rétir et munie d’une
grille en métal pour permettre la circulation d’air.

* Si vous n'avez pas de grille, vous pouvez faire rétir la viande sur un lit de légumes hachés grossierement (carottes, céleri, oignons) pour empécher la viande
de cuire dans son jus.

*Vous aurez aussi besoin d’un thermomeétre a viande allant au four, d’une grande planche a découper et de papier d’aluminium.
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Comment le préparer:
* Parez I'excés de gras, si désiré, ou attachez le réti, dépendant de la coupe. (Votre boucher peut parer et attacher le roti pour vous.) Il est important de rétir la
viande avec le c6té gras sur le dessous.
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* Frottez le réti au go(t avec de I'ail ou des herbes.
* Insérez le thermometre a viande allant au four dans la partie la plus épaisse de la viande, sans toucher d’os, ni reposer dans le gras ou percer le dessous.

Une fois cuit:

* La température interne finale doit atteindre 63°C (145°F) pour un réti mi-saignant, 71°C (160°F) pour & point et 77°C (170°F) pour bien cuit.
* Retirez le réti du four quand le thermometre indique de 3 4 6°C (5 4 10°F) de moins que la température finale désirée.

* Laissez toujours le réti reposer sur la planche a découper, couvert d’une tente en papier d’aluminium, durant 10 a 20 min (selon la grosseur) avant de le découper. L'attente permet au roti
d’atteindre la température finale désirée et permet au jus de se distribuer également dans la viande, le rendant plus facile a découper.

I Chauffer le four a 350°F; assaisonner le réti.

2 Insérer un thermomeétre a viande allant au four dans le sens de la longueur au centre du réti, de fagon a ne pas voir la tige.
Placer le réti sur la grille dans une plaque a rétir petite et peu profonde ou une poéle allant au four.

4 Retirer le réti du four et placer sur une planche a découper; couvrir d’une tente de papier d’aluminium pendant 5 min pour laisser la température monter de 3°C (5°F).
Trancher mince et servir avec une des sauces au raifort proposées a gauche.
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