Roastbeef mit Laugen-Knédel

Fiir 4 Personen

Roastbeef:

600 g Roastbeef Salz 2 EL Pflanzenol

1 EL scharfer Senf 1 EL Honig

Laugenknédel:

3 Laugenbrezeln 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 15 g gerauchter Bauchspeck 1 EL Butter

2 Eier 1 Eigelb Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz
Remouladensauce:

2 Eier 1 Eigelb 1 TL Senf

Salz 1 TL Essig 100 ml Sonnenblumendl
2 Gewiirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef mit einem Kiichen-
garn binden, gut salzen. In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen, darin das Fleisch von allen
Seiten kréftig anbraten. Dann heraus nehmen, das Roastbeef mit Senf und dem Honig einpinseln,
auf ein Gitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von
64 Grad garen. Anschlieffend aus dem Ofen nehmen und mindestens 5 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Remouladensauce die Eier in einem Topf mit Wasser ca. 12 Minuten kochen, dann her-
ausnehmen und kalt abschrecken.

Die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen. Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln
giefen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken. Schalotte schilen und fein schneiden.
Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne mit 1 EL Butter die gewtirfelte Schalotte anschwitzen, Speckwiirfel zugeben.
Anschlielend zu den Brezeln geben, Eier, Eigelb und Petersilie zufiigen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und alles gut verkneten.

Aus der Masse mit feuchten Handen Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser ca. 10
Minuten gar ziehen lassen. Tipp: Es empfiehlt sich einen Probekndédel zu machen, wenn er im
Wasser zerfillt noch etwas Semmelbrosel unter den Teig mischen.

Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig verriithren. Nach und nach
mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayonnaise.

Die hartgekochten Eier schélen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter die
Mayonnaise mischen. Das Eiweifl in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein
hacken, Kapern abspiilen und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie
und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die Mayonnaise
mischen. Mit einer Prise Zucker, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Die Kndédel in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Knédel darin
anbraten.

Roastbeef in Scheiben aufschneiden, mit den gebratenen Knoddeln und der Remouladensauce
anrichten.
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