
Roastbeef mit Sauce Tartare und Kartoffel-Gurken-Salat

Für vier Portionen
700 g festk. Kartoffeln 800 g Roastbeef 3 Stiele Thymian
3 Stiele Rosmarin 3 Knoblauchzehen, grob gehackt 1 TL schwarze Pfeffermischung
3 EL Olivenöl Salz 1 Salatgurke
2 Schalotten 200 ml Gemüsefond 2 TL Senf
4 EL Weißweinessig 2 TL Zucker 2 EL Rapsöl
1
2 Bund Schnittlauch 2 Gewürzgurken 1 TL Kapern

2 Sardellen 1
2 Bund Petersilie 1 Eigelb

1 TL Senf 150 ml Rapsöl 1
2 Zitrone

Die Kartoffeln gründlich waschen, in der Schale weich kochen, abgießen und kurz abkühlen las-
sen.
Das Roastbeef 1 Stunde vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur liegen lassen. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trocken schütteln. Die Knoblauchzehen ungeschält halbieren.
Das Fleisch mit den Kräutern, Knoblauch, Pfeffer und Olivenöl gut einreiben. Das Roastbeef
rundherum mit Salz würzen.
Eine entsprechend große gusseiserne Pfanne oder Bräter erhitzen. Das Roastbeef darin von allen
Seiten goldbraun und knusprig anbraten (das dauert pro Seite 2–3 Min.).
Den Backofen auf 100◦ C vorheizen (Umluft 80◦ C). Das Fleisch auf ein Ofengitter legen und auf
ein Backblech setzen. Mit der Marinade und den Kräutern bedecken. Im vorgeheizten Backofen
auf der mittleren Schiene 1–1,5 Stunden garen.
Bei einer Kerntemperatur von 54–56◦ C ist das Roastbeef medium gebraten. Mit einem Fleischt-
hermometer überprüfen. Nach der Garzeit das Roastbeef noch weitere 10 Min. ruhen lassen,
damit der Fleischsaft sich gleichmäßig verteilt.
Die Gurke waschen, längst halbieren und entkernen. Die Hälften in Scheiben schneiden. Die
Schalotten schälen, in Streifen schneiden und mit den Gurken in eine Schüssel geben. Gemüse-
brühe aufkochen. Senf und Essig einrühren, kräftig mit Salz, Pfeffer und dem Zucker würzen.
Die Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und zu den Gurken geben.
Schnittlauch abbrausen, trocken schütteln und kleinschneiden.
Den heißen Sud über die noch warmen Kartoffelscheiben gießen, alles untermischen. Den Salat
nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Zuletzt das Öl und den Schnittlauch unter
den Salat rühren.
Für die Sauce Tartare die Gewürzgurken kleinwürfeln, Kapern, Sardellen und Petersilie feinha-
cken. Das Eigelb mit dem Senf verrühren. Die Hälfte des Öls tröpfchenweise unterrühren, den
Rest in einem feinen Strahl zugeben und unterschlagen. Gurken, Kapern, Sardellen und das
Gurkenwasser unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen.
Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem Kartoffel-Gurken-Salat und der
Sauce Tartare auf eine Platte geben.
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