ROASTBEEF AM KNOCHEN GEGART

4-6 Portionen

@ ZUBEREITUNG

ZUTATEN 1_. Das kalt abbrz_a_usen und troc_lfentupfen,
die Knoblauchzehen schalen und Zerdrlicken.

von Gerhard

und 2. Das mit Senf, grobem Pfeffer und
In der Filiale vorgg_stggg ?{ogstbeef Knoblauch einreiben, einen Zweig Rosmarin
vorbereltenl\lnaitstglknb_chens bis zu

zwischen Knochen und Fleisch legen und das
gg’gan |rg§ﬁ’<nocheg9&2°n?gﬁ'8ﬁ3 die lGanze zugedeckt im Kuhlschrank 12- 24 Stq. Ziehen
icke Ru fernen assen.
sen, das dic hnen entfe
?asrunterll,egegq?\rr]\es gettschlcht auf dem )
und nur eine du 3. Am nichsten Tag: Den Backofen auf 80 Grad
Fleisch lassen.

Ober-Unter-Hitze vorheizen
2 Knoblauchzehen

. 4. Das salzen und danach in einer Pfanne
2 Zweige Rosma Ol und Butter erhitzen und das Roastbeef darin von
2 Zweige Thymian allen Seiten kraftig anbraten.

f
2 EL mittelscharfer Sen . 5. Das auf einem Rost (iber einer
frisch gemahlener grober P Fettpfanne in den Ofen schieben und etwa

3 Std. braten. Dabei darauf achten, dass die

Meersalz Kerntemperatur 54 Grad nicht Ubersteigt.
endl
100 ml Pflanz 6. AnschlieRend das aus dem Ofen nehmen
4 EL Butterschmalz in Alufolie wickeln und an einem warmen Ort etwa
Butter 10 min. ruhen lassen.
1009

7. Zwischenzeitlich vom Rosmarin und Thymian
die Nadeln bzw. die Blatter abzupfen, in einer
Pfanne die Butter Zerlassen, die Kriuter zufligen
und das noch einmal von allen Seiten

nachbraten.
@ 8. SchlieBlich das aus der Pfanne

nehmen, quer zur Faser in Scheiben schneiden und
z.B. mit Salat und Brot servieren.
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Alle Abb. Serviervorschlage



