Rouastbeef mit Senf-Pfefferkruste

Fiir 4 Personen:

800 — 1000g Roastbeef Flr die Sofe:

120g Zwiebeln 1 Zwiebel

120g geraucherter Bauch 1 Karotte

2 Bund Petersilie etwas Sellerie

70g Senf 1 Tel. Tomatenmark

1 Eigelb 2ELOI

2 EL Paniermehl 400 ml Wasser

29 Pfeffer Salz, Pfeffer, Paprika, Senf

2 EL Ol
125 ml trockener Rotwein

Fur die Kruste:
Zwiebeln und ger. Bauch fein wirfeln, Petersilie fein hacken und mit dem Senf, dem Eigelb und dem
Paniermehl verriihren. Im Anschluss mit Pfeffer wiirzen.

Als erstes braten Sie das Roastbeef im heiRen Ol rundherum in einem Brater an. Im Anschluss neh-
men Sie das Fleisch heraus und streichen die Speck-Zwiebelmasse auf die Oberseite vom Roastbeef.
Nun l6schen Sie den Bratensatz mit Wein ab, lassen es aufkochen und setzen das Fleisch hinein. Am
besten verwenden Sie nun einen Temperaturflhler, so erreichen sie die gewinschte Kerntemperatur
am sichersten. Medium ware 55 — 59 Grad. Das entscheiden Sie, wie Sie es gerne hatten. Sollten Sie
keinen Temperaturfuhler haben, braucht das 800 — 1000g Stiick etwas 45 — 60 Minuten bei 180 Grad
im Ofen.

Zum Schluss machen Sie Ihre Sol3e. )
Schneiden Sie die Zwiebel, Karotte und den Sellerie in kleine Wrfel und dunsten Sie alles im Ol an.
Geben Sie das Tomatenmark dazu und lassen es leicht mit andinsten. Anschliefend giellen Sie das
Wasser auf und lassen es so lange kdcheln, bis das Gemuse weich ist. Zum Schluss purieren oder
drlicken Sie das Gemuse durch ein Sieb. Diesen Gemusefond geben Sie zum Bratenfond und
schmecken die Solde mit Salz, Pfeffer, Paprika und Senf ab.

Méchten Sie es einfacher und schneller? Wie ware es mit unserer dunklen, hausgemachten So3e?

Gekocht wurde sie ohne jegliche Zusatzstoffe und Geschmacksverstarker, eine sehr gute
Alternative - schmeckt wie selbst gemacht ;-)

Wir wiinschen Ihnen viel SpaR bei der Zubereitung
und einen guten Appetit! m
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