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Rezept
Klassisches Roastbeef mit Mohren

Ein Rezept von Klassisches Roastbeef mit Mohren, am 28.06.2026

Zutaten
1kg Roastbeef (Rindfleisch aus dem Riicken) Salz
Pfeffer 10 Mohren (ca. 1 kg)
3 kleine Zwiebeln 4 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl 4 Zweige Rosmarin
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 310 kcal, 13 gF,39 g EW, 9 g KH

Zubereitung

]. DasRoastbeef mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die M&hren putzen, schélen und jeweils der Lange nach vierteln. Die Zwiebeln
schélen und ebenfalls jeweils vierteln. Den Knoblauch schélen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Olivendl in einem Brater erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten 6 Min.
kréftig anbraten. Dann M&hren, Zwiebeln und Knoblauch hinzufligen und alles 2 Min. weiterbraten, bis das Fleisch
gebrauntist.

3. Ca. 50 ml Wasser in den Brater geben und das Fleisch im Ofen (Mitte) 15 Min. braten. Die Rosmarinzweige waschen und
zwischen dem Gemiise und dem Fleisch im Brater verteilen. Alles 20 Min. weiterbraten, wahrenddessen mehrmals mit
dem ausgetretenen Saft ibergiel3en.

4. Das Roastbeef aus dem Brater nehmen, in Alufolie wickeln und vor dem Servieren 15 Min. ruhen lassen. Das Fleisch in
diinne Scheiben schneiden und zusammen mit dem Gemuse aus dem Brater auf Tellern anrichten. Dazu passen
Salzkartoffeln.
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