Roastbeef mit Kdsespdtzle, M6hren und Portwein-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir die Spétzle:

4 Eier 100 ml Mineralwasser 200 g Spétzlemehl
20 g Kurkuma 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Roastbeef:

2 Roastbeefs 4 250 g 1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss
Butterschmalz Salz Seczuan-Pfeffer
Fiir den Portweinjus:

100 g Schalotten 50 ml Rinderfond 100 ml Portwein
100 ml trockener Rotwein 50 g Zartbitterkuvertiire 1 Zweig Rosmarin

1 EL Mehl 1 EL Butter neutrales Ol

Fiir die K&sesauce:

100 g Schalotten 100 g Bergkése, mind. 45% 100 g Schmelzkise
100 ml Sahne 50 ml Weilwein 200 ml Gemiisefond
1 Muskatnuss Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Karotten:

200 g kleine Mohren mit Griin 100 ml Gemiisefond 2 EL brauner Zucker
Butter Seczuanpfeffer

Fir die Spéatzle: Salzwasser zum Kochen fiir die Spéatzle aufstellen. Eier, Mehl, Mineralwasser
und Kurkuma zu einem Spiétzleteig vermengen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den
Teig mit dem Kochloffel schlagen bis er Blasen wirft. Den Teig portionsweise in das kochende
Wasser schaben, kurz aufkochen, Spéatzle mit der Schopfkelle herausnehmen und zur Seite stel-
len.

Spétzle vor dem Servieren in einer Pfanne erwérmen und die Késesauce unterheben.

Fiir das Roastbeef: Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Roastbeef waschen und trocken tupfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen
Seiten in Butterschmalz anbraten. Rosmarinzweig dazugeben. Das Fleisch aus der Pfanne neh-
men und fiir 20 Minuten in dem vorgeheizten Ofen weitergaren. Danach in Alufolie wickeln und
finf Minuten ruhen lassen.

Fiir den Portweinjus: Schalotten abziehen und klein hacken, in einer Pfanne mit Ol anschwit-
zen, mit Portwein, Rotwein und Fond abléschen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln, in die
Sauce geben und einreduzieren lassen. Die Sauce durch ein Sieb geben und die Schokolade in
der Sauce schmelzen lassen.

Die Butter mit dem Mehl vermengen und in die Sauce zum Andicken verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fir die Kédsesauce: Schalotten abziehen und klein hacken. In einer Pfanne mit Butterschmalz
andiinsten und mit Weilwein abloschen. Schmelzkése einriihren, mit Sahne und Gemiisefond
abschmecken. Den Bergkése fein reiben und iiber der Masse schmelzen lassen. Mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Karotten: Karotten schilen, von den Enden befreien, etwas Griin stehen lassen, und
in Gemiisefond acht Minuten blanchieren. Butter in der Pfanne schmelzen lassen, Karotten
darin kurz anbraten und mit braunem Zucker karamellisieren. Das Roastbeef mit Késespétzle,
karamellisierten Mohren und Portweinjus auf Tellern anrichten und servieren.
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