Roastbeef mit Rosmarin-Kartoffeln, MGhren und Gorgonzola-Sofie

Zutaten fiir das Roastbeef (fiir 4 Personen):
- 1 kg Roastbeef

Das Fleisch trockentupfen und in einer Pfanne scharf von allen Seiten anbraten. Dann bei 80-90 Grad auf dem Grill oder im
Backofen 2 bis 2.5 Stunden garen, bis eine Kerntemperatur von 55 Grad erreicht ist. Daflir ein Bratenthermometer verwenden.

Zutaten fiir die Kartoffeln:

- 8 mittelgrofle mehlig- oder vorwiegend festkochende Kartoffeln
- Olivendl

- 1 Zweig frischer Rosmarin

Kartoffeln griindlich waschen und facherartig einschneiden. Die Kartoffeln auf einem Backblech verteilen, mit den
Rosmarinnadeln wiirzen und mit Olivendl betrdufeln. Anschlieffend im Ofen etwa 30 Minuten fertig backen.

Zutaten fiir die Mohren:
- 12 feine Mdhren

- etwas Ingwer

- 10 g Zucker

- 20 g Butter

- 125 ml Gemiuisebriihe

- Salz

Die Méhren putzen, schélen und etwas Griin dranlassen. Butter und Zucker in der Pfanne schmelzen. Die M&hren hinzufligen
und etwas anbraten. Den fein geschnittenen Ingwer und die Briihe dazugeben und bei geringer Hitze garen, bis die Flissigkeit
verdampft ist. 1 Prise Salz auf die M6hren geben.

Zutaten fiir die Sofe:
- 150 g Gorgonzola

- 250 ml Sahne

- 250 ml Milch

- 30 g Mehl

- 2 Zehen Knoblauch

- 40 g Butter

- Salz

- Pfeffer

Milch und Sahne in einem Gefa} vermengen. Knoblauch schalen und kleinschneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen und
den Knoblauch darin diinsten. Mehl hineingeben, kurz anschwitzen und dann unter Riihren nach und nach das Milch-Sahne-
Gemisch dazugeben. Anschlieffend den Gorgonzola in die Sof3e geben und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zutaten fiir das Béarlauchsalz:
- 200 g grobes Meersalz

- 150 g Barlauch

- 1 Bio-Limette

Barlauch mit einem Mixer piirieren und mit dem Salz vermengen. Die abgeriebene Schale der Limette dazugeben und



verriihren. Die Masse auf einem Backbleck verteilen und im Ofen bei 80 Grad etwa 2 Stunden trocknen.

Zutaten fiir die Krauterbutter:
- 250 g Butter

- 1 Packchen Krautermischung

- 1 Zehe Knoblauch

- Salz

Die Butter rechtzeitig aus dem Kithischrank nehmen, damit sie schdn weich ist und sich leicht verarbeiten Iasst. Knoblauch
schalen, fein hacken und mit der Butter und den Krautern in einer Schiissel vermengen. Krauterbutter mit Salz abschmecken
und auf Frischhaltefolie geben. Die Butter in der Folie zu einer Rolle formen und anschliefend mehrere Stunden kaltstellen.
Die fest gewordene Krauterbutter aus der Folie nehmen und in Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe auf eine Kartoffel im
Ofen geben und schmelzen lassen.

Anrichten:

Roastbeef in Scheiben schneiden. Gorgonzola-Sof3e als Spiegel auf Teller verteilen. Das Fleisch darauf anrichten. Die
Kartoffeln mit der geschmolzenen Krauterbutter und die M&hren daneben anrichten. Nach Belieben mit dem Bérlauchsalz
bestreuen.
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