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Stolz der Bayern.

Drucken

Roastbeef mit lauwarmer Kasesol3e

Zutaten fur 4 Personen

= 600 g Rinderricken
= 1 EL bayer. Butterschmalz

= je 1 TL Pimentkdrner und
Wacholderbeeren

® 200 g gemischter Fruhlingssalat
= 3 TL WeiBweinessig

= 1 TL Senf

= 1 TL Zucker

= 50 ml Olivenol

® 40 g Walnusse

m 40 g Cashewnusse
= 3TL bayer. Butter
n Pfeffer, Salz

Flr die Sauce:

= 60 ml bayer. Milch

= 40 g bayer. Edelpilzkase
= 40 g bayer. Raclettekase
® 20 g bayer. Parmesan

m 1 kl. milde Peperoni

Zubereitung:

1. Ofen auf 200 °C (180 °C Umluft) vorheizen. Rinderrticken von Haut und Sehnen befreien. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, den Rinderriicken darin von allen Seiten gut anbraten. Piment und Wacholder im Mérser quetschen. Das Fleisch mit Salz,
Pfeffer, Wacholder und Piment wiirzen und ca. 25 Min. im Ofen braten. Das rosa gebratene Roastbeef auf einer Platte mindestens
eine Stunde ruhen lassen.

2. Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Weil3weinessig, Senf, Zucker und Olivendl verruhren, mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

3. Milch in einem Topf erhitzen. Edelpilzkase zerbréseln, Raclettekase in Wurfel schneiden, den Parmesan reiben. Alle drei
Késesorten zusammen mit der Milch in einem kleinen Topf unter standigem Ruhren erhitzen, bis der Kase schmilzt. Vorsicht: Die
Sauce darf nicht kochen! Peperoni waschen, fein hacken und zur Késesauce geben.

4. Nusse grob hacken. Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Nisse darin 1-2 Min. bei mittlerer Hitze rosten. Roastbeef
in diinne Scheiben schneiden (das geht am besten mit einer Aufschnittmaschine). GroRe Teller mit den Fleischscheiben belegen.
Blattsalat mit der Vinaigrette anmachen, verteilen. Die Kasesauce Uber das Fleisch geben, mit gerdsteten Nissen bestreuen.
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