Roastbeef mit Remoulade

Typ:

Fleisch Quélle: Brigitte Sonderheft 20/90

Bemerkungen: Ein ideales Gasteessen, das sich komplett vorbarkifit, wenn Sie den

Zutaten:

Rezept:

Kartoffelsalat von Seite 42 dazu servieren.

(6 Portionen)

1,5 kg Roastbeef,
Salz,
flrisch gemahlener Pfeffer;

RemouladensofRe:

5 Cornichons (kleine Gewirzgurken),
1 Roéhrchien Kapern (Einwaage 20 g),
je /2 Bund Petersilie und Schnittlauch,
1/2 Topfchen Kerbel,

1 hartgekochtes Ei,

3 Sardellenfilets,

350 g Mayonnaise (50%),

Salz, Zitronensatt,

frisch gemahlener weil3er Pfeffer;

Bratkartoffeln:

| kg festkochende Pellkartoffeln

vom Vortag,

etwa 50 g Butterschmalz zum Braten,
Salz.

Den Backofen auf 250 Grad/Gas Stufe 5 vorheizes.fEdaisch mit Salz und Pfeffer
einreiben und auf den leicht eingefetteten Badkezgen. Mit der Fettpfanne
darunter in den Backofen schieben. 35-45 Minutextelor. In Alufolie einschlagen
und abkihlen lassen. Wenn das Roastbeef heil3 dexgirlen soll, nach dem

Braten mindestens 15 Minuten bis zum AnschneidateirFolie ruhenlassen. Fir die
Remoulade Cornichons, abgetropfte Kapern, Kratieund Sardellenfilets fein
hacken. Alles unter die Mayonnaise rihren. Mit SAlironensaft und Pfeffer
abschmecken. Fir die Bratkartoffeln die Kartoffelmiinne Scheiben schneiden.
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Kétotineingeben. Langsam unter
gelegentlichem Wenden knusprig braun braten. Zenst Schlul? salzen

(pro Portion ca. 950 Kalorien). Fertig ohne Warieirel Stunde
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