Roastbeef mit Bratkartoffeln und Remoulade

Fiir 4-6 Personen:

1,5 kg Roastbeef Salz, Pfeffer, Olivenol Butterschmalz
Rosmarin, Thymian, Salbei 2-3 Knoblauchzehen 1 Bio-Orange
2-3 Zwiebeln

Fiir die Kartoffeln:

10 festk. Kartoffeln Salz, Kiimmel Butterschmalz, Butter
Fiir die Remoulade:

500 g Joghurt (1%) 3 EL Mayonnaise 3 Knoblauchzehen

3 Schalotten 3 Friihlingszwiebeln 3 EL Petersilie

3 EL Dill 2 EL Kapern 2 EL Gewiirzgurken

2 EL Gurkenwasser Salz, Zucker, Olivenol

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Roastbeef
rundum sorgfiltig anbraten. Das Fleisch anschlieBend kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein
Backblech mit den Krautern, angedriickten Knoblauchzehen und geviertelten Zwiebeln belegen.
Zudem einige Stiicke Orangenschale hinzufiigen.

Das Roastbeef auf die Kriuter setzen, mit etwas Olivendl betréufeln und fiir etwa 45 Minuten im
Ofen garen. Die Kerntemperatur immer wieder mit einem Bratenthermometer priifen. Betrigt
sie 50 Grad, das Fleisch aus dem Ofen nehmen und noch etwas nachziehen lassen. Die Kerntem-
peratur sollte am Ende etwa 54 Grad betragen. Dann ist das Roastbeef innen noch schén rosa
und der Kern etwas glasig.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln bevorzugt am Vortag in der Schale mit etwas Kiimmel und Salz kochen. Danach
abkiihlen lassen und pellen. Wenn das Roastbeef im Ofen ist, die Kartoffeln vierteln. Es sollen
eher grofle Stiicke als schmale Scheiben zubereitet werden. Butterschmalz und etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Die Hitze reduzieren und die Kartof-
feln etwa 30 Minuten in Ruhe knusprig braun braten. Dabei immer wieder wenden und erst zum
Schluss salzen.

Fiir die Remoulade:

Schalotten und Friithlingszwiebeln putzen und in Wiirfel bzw. Ringe schneiden. Den Knoblauch
fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die vorbereiteten Zutaten farblos an-
schwitzen. Kapern etwas hacken und die Gurken ebenfalls in Wiirfel schneiden. Alle Zutaten mit
Joghurt und Mayonnaise in eine Schiissel geben und gut verriithren. Dabei mit Gurkenwasser,
Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

Servieren:

Das Roastbeef in dickere oder diinnere Scheiben aufschneiden und mit den Kartoffeln und der
Remoulade servieren.
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