Vakuum-gegartes Roastbeef, Schwarzwurzel-Piiree, Pak Choi

Fiir 4 Personen:
Fiir das Roastbeef:
4 Scheiben Roastbeef a 180 g

Marinade:

4 EL Olivenol 1 TL grob gehackter Rosmarin 2 Zehen Knoblauch
% TL Meersalz Pfeffer 4 Vakuumierbeutel
Fiir das Piiree:

200 g Schwarzwurzeln 1 Zitrone 100 ml Gemiisebriihe
200 ml Sahne 3 EL Butter Salz, Pfeffer, Zucker
2 EL weifler Balsamico Saft einer halben Zitrone 2 Stk. Rote Bete

200 g Pak Choi 2 Schalotten Thymian

Salz, Pfeffer Sesamol Olivenol

Das Roastbeef von Fett und Sehnen befreien und in jeweils einen Beutel legen. Aus Rosmarin,
Knoblauch Salz und Pfeffer mit Olivenol eine Marinade rithren und mit einem Loffeln auf den
Roastbeefscheiben verteilen. Die Beutel vakuumieren. und die Marinade anschliefend noch et-
was in das Fleisch massieren.

In einem Sous Vide-Garer bei 59 Grad 25 Minuten garen. Das Fleisch auspacken, trocken tupfen
und in einer heiflen Pfanne beidseitig scharf anbraten.

Fiir das Piiree die Schwarzwurzeln schilen, in Scheiben schneiden und in einer Schiissel mit
Milch und Zitronenscheiben aufbewahren. Die Scheiben nun mit der Sahne in einen Topf geben
und langsam weich kochen.

Zum Schluss mit Hilfe eines Stabmixers mit der Butter fein mixen und mit Essig, Zitrone, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Schalotten vierteln und die rote Beeten mit etwas Thymian, Olivenol und den Schalotten in
Alufolie einpacken. Die Péckchen nun in einen vorgeheizten Ofen bei 250 Grad geben und ca. 1
Stunde garen. Die Beeten auskiihlen lassen, auspacken, schilen und in Spalten schneiden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pak Choi-Blétter halbieren und in einer heiflen Pfanne mit etwas Sesamol sehr scharf an-
braten, bis die Blitter starke Rostaromen vorweisen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm
halten.
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