Roastbeef mit Kernaltopfenﬁillung

1/2 Roastbeef

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

A T —
L Zutaten
A e e
. O,SBUND ......... Su Ppen grun ..................................................
1 ..................... ZWIEbel .......................................................
3EL ................. Semc ...........................................................
3EL ................. Sonnenblumen—OderRaPSOI ................................
.o 400 ML ............ klar e R m dssu PPe .............................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁer
Verfasst von: Christine Kaswurm
Zubereitung
1. Fleisch mit Spagat binden, damit es wahrend des Bratens die Form halt.
2. Suppengrin putzen, Zwiebeln schalen und mit dem Gemiise in gleich grof3e Stiicke schneiden.
3. Backrohr auf 180°C vorheizen, Fleisch salzen, pfeffern und mit Senf diinn einstreichen.
4. In einer Pfanne Pflanzenal erhitzen, Fleisch darin von allen Seiten rasch anbraten. Fleisch aus der Pfanne heben und
beiseitestellen.
5. Gemise im Bratenriickstand anschwitzen, mit Suppe abléschen und aufkochen.
6. Die Zutaten in einen Brater geben, Fleisch darauflegen, ins vorgeheizte Rohr schieben und ca. 50 Minuten, auf unterer

Schiene/ Gitterrost, braten. Fleisch nach halber Garzeit wenden und mit dem entstandenen Bratensaft tbergief3en.

7. Fleisch aus dem Brater nehmen, in diinne Scheiben schneiden.
8. Mit Kernoltopfen fiillen, auf Platten oder Teller anrichten und fein garnieren.

Info



Fur dieses Rezept eignet sich am besten das helle Fleisch vom weif8en Scherzel. Dieses wird kurz angebraten und dann 50 Minuten im

Brater langsam gegart. Die kraftige Fulle aus Topfen, Kartoffeln, Kase und Kirbiskernen ist eine schmackhafte Erganzung.

Spezieller Tipp von mir: Den entstandenen Bratensaft durch ein Sieb gie8en, eventuell mit Suppe auffillen, den restlichen Senf
einrthren und die Sauce bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen. Abkuhlen lassen und in Eiswurfelbehalter einfrieren. Dieser

Bratensaft kann spater als Basis fur Suppen oder Saucen verwendet werden. Eignet sich auch zum Wirzen von Gemuse.

&é&; schmeckt



Roastbeef mit Kernaltopfenﬁillung

2/2 Kernslfullung

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
1OOG ............... TOPFen ........................................................
SOG ................ Ka rtoﬁceln ....................................................
ZOOG .............. Hartkase ......................................................
15G ................. KurblSkeme ..................................................
1PR|SE ............. Salz ............................................................
. 1 PRl SE ............. Pfeﬂcer ........................................................
2EL ................. Rahm .........................................................
. 1 EL ................. Peters I l.i.e. .....................................................
1EL ................. Kemo| ........................................................

Verfasst von: Christine Kaswurm

Zubereitung

1. Kartoffeln kochen und anschlieBend fein reiben.

2.  Hartkase fein reiben. Kurbiskerne fein hacken. Petersilie fein hacken.

3. Nun alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen zu einer samigen Masse verrihren.



