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Rezept
Roastbeef mit lauwarmem Gewlirzol

Ein Rezept von Roastbeef mit lauwarmem Gewdirzol, am 25.04.2024

Zutaten

1kg Roastbeefam Stiick Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1EL mittelscharfer Senf
2EL Pflanzendl 1 Zweig Rosmarin

2-3 Zweige Thymian 1 ZweigOregano

ca. 7 mittelgroRe Basilikumblatter 1 Knoblauchzehe

1Prise Fenchelsamen 2 Prisen Chiliflakes (getrocknete Chiliflocken)

2EL Olivendl 1EL Butter

Bratenthermometer

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 440 kcal

Zubereitung

]__ Den Backofen auf 80° (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Das Roastbeef kalt abbrausen, mit Kiichenpapier trockentupfen
und von evtl. Sehnen befreien. Das Fleisch kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten mit Senf
einstreichen.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze 2 Min. anbraten, wenden und noch 2 Min.
ringsherum braten. Das Fleisch auf den Ofenrost (Mitte) legen, Bratenthermometer hineinstecken und ein Backblech als
Tropfschutz darunter schieben. In ca. 2 Std. 30 Min. im Backofen rosa garen.

3. Flr das Gewlirzol die Krauter waschen, trockenschiitteln bzw. -tupfen und die Blattchen abzupfen. Den Knoblauch
abziehen. Kurz vor Garzeitende Krauter und Knoblauch fein schneiden und mit Fenchelsamen und Chiliflakes
vermischen. Olivendl und Butter in einer Pfanne erwdrmen, die Krautermischung einstreuen, kurz durchschwenken und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Das Fleisch herausnehmen und im heiften Gewiirzél mehrmals wenden. Den Braten mit einem scharfen Messer
aufschneiden, mit dem Gewlirzol betrdufeln, mit schwarzem Pfeffer wiirzen und servieren.
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