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Roastheef mit Bratkartoffeln
und Remoulade

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

45min 1h Mittel
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, festkochend 1 kg d

Kiichenutensilien

Salz
Eier 1 St. mittlere Schiissel, kleiner Topf, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, groBe
Roastbeef, roh am Stick 1 kg Auflaufform, Kiichenkrepp
1] 5EL

Pieffer, schwarz 1. In einem Topf Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Auf mittlerer Stufe

Zwiebeln, gelb LSt zugedeckt ca. 25 Min. garen. Kartoffeln abgieBen und ausdampfen lassen. In einem
Schinkenwiirfel 125¢g weiteren Topf ca. 1 | Wasser aufkochen. Ei in das siedende Wasser geben und ca. 7 Min.
Petersilie, frisch 20¢g garen. AbgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Gewiirzgurken 2 St.

2. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Roastbeef waschen, trocken tupfen und

Kapern 1EL _ , . . .

y _ 50 Fett ggf. wegschneiden. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen, Roastheef in
ayonnaise & das heiBe Ol geben und ca. 5 Min. von allen Seiten goldbraun braten. Roastbeef mit Salz

Joghurt, natur 50¢g und Pfeffer wiirzen, in eine Auflaufform setzen und im Ofen ca. 30-45 Min. garen.

Senf 1TL

3. Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln. Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.
In einer Pfanne 3 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und Kartoffeln ca. 15 Min. goldbraun
und knusprig braten. Zwiebelwirfel und Schinkenwiirfel zufiigen und nochmals ca.

5 Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Wahrenddessen Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen
und fein hacken. Gewiirzgurken und Kapern fein wiirfeln. Ei pellen und ebenfalls klein
wiirfeln.

5. In einer Schiissel Mayonnaise mit Joghurt und Senf verriihren. Petersilie,
Gewiirzgurken, Kapern und Ei dazugeben, vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.
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6. Roastbeef aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mit Bratkartoffeln und
Remoulade auf Tellern servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Verwende ein Kiichenthermometer, um den Gargrad des Roastbeefs zu bestimmen.
Machtest du dein Roastbeef rare, sollte die Kerntemperatur bei 45-51 °C liegen, fiir

medium rare bei 52-55 °C, fiir medium bei 56-58 °C und fiir well done bzw. durch bei
60 °C.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1062 kcal
Kohlenhydrate 483 g
EiweiB 69 g
Ballaststoffe dg

Fette 66 g



