, TATEN

2kg Roastbeef am Stlick

Senf e
Senfkérner
1 Zwiebel
Suppengemuse
Fruhlingszwiebel
Rosmarin
Hokaido Kurbis
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Fleisch vorbereiten, indem man es mit Senf
bestreicht und mit Senfkérnern wurzt. Die
Gewurze dabei richtig gut ins Fleisch ein-
massieren.

Sobald das Ol wieder ruhig ist, kann man
dann das Fleisch anbraten. Bitte nicht warten,
bis das Ol beginnt, zu dampfen.

Zwiebel schneiden und von den Schalen so-
wie klassischem Suppengemduse eine Bruhe
ansetzen. Die geschnittenen Zwiebeln mit
ein wenig Knoblauch und Rosmarin langsam
anschwitzen.

Die Zwiebel mit Rotwein und dann mit der
GemuUsebruhe abléschen und langsam ko-
cheln lassen, bis man eine schéne Sauce
bekommt.

Das Fleisch mit dem Fett nach unten scharf
in einer Pfanne anbraten. Warten, bis das Fett
beginnt, an den Randern goldbraun zu wer-
den, dann wenden und das Fleisch auf der
Unterseite dunkelbraun anbraten.

Das Backrohr auf 100 “C vorheizen. Ein Ros-
marin-Bett flUr das Fleisch vorbereiten und
dieses darauf ablegen. So zieht noch Aroma
ins Fleisch.

Kurbis in Spalten schneiden und zusammen
mit Knoblauch und Fruhlingszwiebel auf ei-
nem Blech verteilen.

Das Zum Roastbeef mit Kurbis passen per-
fekt gebratene Polenta-Taler oder Prin-
zess-Kartoffeln.

Das Ganze mit Salz und Pfeffer wurzen und
vorsichtig mit Honig benetzen. Das Blech
dann unter das Fleisch in den Ofen geben.
Das Stuck braucht 2 Stunden, um gar zu wer-
den.

Die Sauce, sobald sie eingekocht ist, durch
ein Sieb passieren.

Wenn man einen einzigen Tropfen Wasser zum Ol in die Pfan-

ne gibt, dann weiB man, dass das Ol heiB genug ist, sobald
dieser Tropfen verbrutzelt.

www.fleischwerkstatt.at



