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Roastbeef

Fleischgerichte

Zubereitung °

Roastbeef den Fettdeckel, feine Hautchen und eventuell vorhandene
Sehnen mit einem scharfen Messer entfernen. Den Pfeffer im Morser
fein zerstoRen. Eine groRe Pfanne stark erhitzen. Das Fleisch auf einer
Seite mit Pfeffer und Bad Ischler Gewiirzsalz mit 7 Krautern wiirzen. Das
Olivendl in die heille Pfanne geben, das Fleisch mit der gewiirzten Seite
zuerst kurz darin anbraten. Fleischoberseite ebenfalls mit Bad Ischler
Gewdirzsalz mit 7 Krdutern und Pfeffer wiirzen. Rosmarin einfach
dazugeben. Das Fleisch wenden, nur kurz anbraten, damit sich einige
Roststoffe bilden, mit dem Senf bestreichen. Dann aus der Pfanne
nehmen und mit den Gewdirzen auf ein Stiick dreilagig gefaltete Alufolie
legen. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Das Roastbeef mit der
Folie auf ein Ofengitter legen und bei 140 Grad auf der untersten
Schiene 50 Minuten garen. Dann aus dem Backofen nehmen und in
Alufolie gewickelt ca. 25 Minuten ruhen lassen. Roastbeef in Scheiben
schneiden und mit Saucen Ihrer Wahl servieren. Dazu passen
Bratkartoffeln

Zutaten

2,5 kg Roastbeef
1 TL schwarze Pfefferkérner

Bad Ischler Gewtirzsalz 7
Krauter

4 EL Olivenol
4 Zweige Rosmarin

2 EL scharfen Senf
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