Roastbeef mit Kernaltopfenﬁillung

1/2 Roastbeef

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig

4 Personen

Zutaten

500G .............. WelBes scherze| .............................................
O5BUND ......... SU PPen grun ..................................................
1 ..................... ZW,ebe| .......................................................
3EL ................. Semc ...........................................................
3E|_ ................. Sonnen blum en Oder Rapso| ................................
4OOM|_ ............ klar eR mdssuppe .............................................

Zubereitung

1. Fleisch mit Spagat binden, damit es wahrend des Bratens die Form halt.

2. Suppengriin 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 Pflanzendl erhitzen, Fleisch darin von allen Seiten rasch anbraten. Fleisch aus der Pfanne heben und
beiseitestellen.

5. Gemuse im Bratenrlckstand anschwitzen, mit Suppe abloschen und autkochen.

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 ibergief3en.

7. Fleisch aus dem Brater nehmen, in diinne Scheiben schneiden.

8. Mit Kernoltopfen fiillen, auf Platten oder Teller anrichten und fein garnieren.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Roastbeef mit Kernaltopfenﬁillung

2/2 Kernslfullung

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig

4 Personen

T\ A W § R -
Zutaten
1OOG ............... TOPFen ........................................................
SOG ................ Ka rtoﬁceln ....................................................
200G .............. Hartkase ......................................................
156 ................. KurblSkeme ..................................................
1PR|SE ............. Salz ............................................................
. 1 PRl SE ............. Pfeﬁcer ........................................................
2EL ................. Rahm .........................................................
. 1 EL ................. Peters I l.i.e. .....................................................
1EL ................. KemOI ........................................................

Zubereitung

1. Kartoffeln kochen und anschlieBend fein reiben.

2. Hartkase fein reiben. Kirbiskerne fein hacken. Petersilie fein hacken.

3. Nunalle Zutaten in eine Schissel geben und mit dem Schneebesen zu einer samigen Masse verrihren.
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