Roastbeef mit Meerrettich und Bouillon-Gemiise

Fiir zwei Personen
250 g Roastbeef, 5 cm dick 1 kg festk. Kartoffeln 1 Meerrettich

1 Bund Suppengriin 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel
1 Zitrone 100 g Butter 50 g Mehl
1 EL Speisestérke 1 1 Rinderfond % 1 Sahne
3 Zweige Rosmarin 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die gewaschenen Kartoffeln darin bissfest garen. In
einem weiteren Topf 850 Milliliter Rinderfond aufkochen lassen. Die Zwiebel abziehen und in
Streifen schneiden. Die Mohren und den Sellerie schilen und ebenfalls in Streifen schneiden. Den
Lauch waschen, von den Enden befreien und in feine Ringe schneiden. Die Petersilienbléatter
vom Stiel zupfen und grob hacken. AnschlieBend das Gemiise zu dem Rinderfond geben und
mitkochen. Das Rindfleisch waschen, trocken tupfen und ebenfalls zu dem Rinderfond geben.
FEine Pfanne mit etwas Butter erhitzen, den Knoblauch andriicken, halbieren und zusammen mit
einem Rosmarinzweig in die Pfanne geben. Die Blétter der restlichen Rosmarinzweige zupfen und
ebenfalls in die Pfanne geben. Die Kartoffeln abgieflen, mit Eiswasser abschrecken und abziehen.
Anschlieend die Kartoffeln in die Pfanne geben und bei geringer Warmezufuhr warm halten.
Wahrenddessen aus dem restlichen Rinderfond und der Speisestirke eine Sauce binden. Den
Meerrettich schélen und anschliefend drei Viertel in die Sauce reiben. Den restlichen Meerrettich
zur Dekoration und zum Nachschérfen aufbewahren. Die Sahne ebenfalls zu der Sauce geben. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Die Sauce mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Rindfleisch in Scheiben schneiden. Das Rindfleisch mit Meerrettichsauce, Bouillongemiise
und Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten, mit etwas Meerrettich garnieren und servieren.
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