Rezept

VI. Roastbeef mit Ofengemiuse & Rotweinsauce

Zutaten (fiir 2 Personen)

1kg Roastbeef ( Beried) 2 Zwiebel rot

4EL Estragonsenf 1 Knoblauchzehe

200ml Saucenansatz Salz, Pfeffer

500g Erdapfel 2 TL gerauchertes Paprikapulver
200g Rispentomaten 2TL getrockneten Rosmarin

1 Zucchini Ingwer

200g Broccoli Olivenol

So wird’s gemacht:

e Vorerst den Ofen auf 80°C Ober-/Unterhitze auftheizen. Das Roastbeef salzen & pfeffern.

e In einer Pfanne 2 EL Olivendl stark erhitzen. Das Roastbeef von allen Seiten scharf
anbraten, dass gute Rostaromen entstehen. Anschlief3end das Roastbeef auf ein Brett
derweil ruhen lassen. Den Bratenansatz mit dem Saucenansatz abléschen und kécheln
lassen.

e Waihrenddessen das angebratene Roastbeef mit Estragonsenf einreiben, auf einen Rost
und fiir ca. 1 1/2 Stunden in den Ofen bis es zart rosa ist.

Benny'’s Tipp:

Aufgrund der niedrig temperierten Garmethode, bleibt das Fleisch saftig und zart. Wie weifs
ich ob das Fleisch rosa innen ist? Die Fingerprobe. Halte den Daumen und den Mittelfinger
zusammen. Der Handballen fiihlt sich jetzt etwas fester an.Dies entspricht dem Garpunkt
,Medium"“ & in unserem Fall, ein zart rosa Roastbeef.

e Die Sauce nur mehr warm stellen und vor dem Anrichten etwas Kkalte Butter rasch
unterriihren, aber nicht mehr aufkochen. Die Erddpfeln vierteln & Tomaten halbieren.
Broccoli in R6schen zerteilen. Stangel klein schneiden. Zwiebel schalen, halbieren und in
feine Streifen schneiden.
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e Knoblauch schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Ingwer fein hacken. Alles in
eine ofenfeste Form geben.

o Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Rosmarin & 2 EL Oliven6l hinzufiigen und alles vermengen.
Das Gemiise fiir eine Stunde mit dem Fleisch im Ofen dazu.

e Wenn das Roastbeef den gewiinschten Garpunkt erreicht hat herausnehmen und in einer
Folie ruhen lassen. Den Ofen auf volle Hitze und Grillfunktion drehen, kurz anrosten lassen.

Benny’s Serviervorschlag

Das Roastbeef diinn aufschneiden. Auf einem grofsen Teller das Ofengemdise in einem Streifen
verteilen. 3 Scheiben Roastbeef gefdchert darauf legen. Mit groben Salz das Roastbeef den
letzten Schliff geben und zum Schluss mit der Rotweinsauce das Gericht vollenden.

#staycreative

Weinempfehlung: Kohlossal
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