Schweizer Radio
und Fernsehen

Roastbeef mit Salsa Chimichurri und Bratkartoffeln

Zutaten: i 4 rersonen
Roastbeef

» 1.2 kg Entrecéte vom Rind fiir Roastbeef

» ein paar Zweiglein Rosmarin oder Thymian

» Salz und Pfeffer aus der Mihle

= HOLL Raps6l zum Anbraten (oder ein anderes hoch erhitzbares Ol)
= 60 gButter

Bratkartoffeln

» 800 g festkochende Kartoffeln, geschalt

= QOlivendl

= grobes Meersalz oder gewdhnliches Salz

= ein paar Zweige Rosmarin, in Stiicke geschnitten

» 5 Knoblauchzehen, ungeschalt und leicht gequetscht

Salsa Chimichurri

= 2 EL Rotweinessig

»= % TL Chiliflocken

» 7 TL Koriandersamen, im M&rser zerstossen
= % TL getrockneter Oregano

= % TL Paprikapulver

= 1TL feines Meersalz

* 1 mittlere Zwiebel, ganz fein gehackt

» 1 Knoblauchzehe, ganz fein gehackt

*» 1 Tomate, geschdlt undin kleine Wiirfelchen geschnitten
» 1 Bund glatter Peterli, gehackt

= 1 ELOlivendl

» schwarzer Pfeffer aus der Miihle
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Zubereitung:

Roastbeef

Das Fleisch am Vortag kraftig salzen und mit einer Klarsichtfolie zugedeckt in den
KGhlschrank stellen.

Das Fleisch 3 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und
Zimmertemperatur annehmen lassen.

Das Fleisch trocken tupfen und mit Metzgerfaden zusammenbinden. So bleibt es beim
Braten schon in der Form.

Das Rapsol in einer Bratpfanne gut erhitzen. Das Fleisch mit der Fettseite nach unten in
die heisse Pfanne geben. Auf allen Seiten anbraten, bis es Gberall schén Farbe
angenommen hat. Das dauert pro Seite etwa 3 Minuten.

Bis hierhin kann das Roastbeef vorbereitet werden und muss dann vor dem Essen
nur noch in den Ofen geschoben werden.

Den Ofen auf 90 Grad vorheizen.

Das angebratene Fleisch aus der Pfanne nehmen und in eine feuerfeste Form geben.
Die Rosmarin- oder Thymianzweige aufs Fleisch legen (allenfalls unter den
Metzgerfaden ziehen).

Die Butter in Stiicke schneiden und die Butterstiicke zum Rosmarin aufs Fleisch geben.

Das Fleisch-Thermometer in der Mitte des Roastbeefs ins Fleisch stecken und das
Roastbeef in den vorgeheizten Ofen schieben. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen,
sobald die Kerntemperatur 55 Grad* betrdgt. In Alufolie einpacken und 10 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen.

Den Metzgerfaden aufschneiden und entfernen.

Grob gemahlenen schwarzen Pfeffer aus der Miihle (ibers Fleisch geben und das
Roastbeef aufschneiden. Die Roastbeef-Tranchen auf vorgewarmte Teller geben und

zusammen mit den Bratkartoffeln und der Salsa Chimichurri servieren.

*dauert ca. 1 Stunde
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Bratkartoffeln

Den Ofen auch 200 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln schalen. Kleine Kartoffeln vierteln, gréssere in 6 Spalten schneiden.
Die Kartoffelspalten ein paar Minuten ins Wasser legen. So verlieren die Kartoffeln
etwas Starke und werden nachher beim Backen knuspriger.

Die Kartoffeln mit einem Tuch trocken tupfen und in eine Schiissel geben. Etwas
Olivendl dariiber geben und die Kartoffeln mit den Handen so lange mischen, bis alle
Kartoffelspalten mit einem feinen Olfilm (iberzogen sind.

Die Kartoffelspalten auf ein mit einem Backtrennpapier ausgelegtes Blech geben und
fir etwa 20 Minuten in den Ofen schieben.

Die Kartoffeln kurz aus dem Ofen nehmen, salzen und den Rosmarin und die
IKnoblauchzehen dazugeben. Nochmals fir gut 15 Minuten in den Ofen schieben und
goldbraun backen.

Bis hierhin kann man die Kartoffeln vorbereiten. Vor dem Essen gibt man die
Kartoffeln dann noch in eine grosse beschichtete Bratpfanne und macht sie
nochmals ganz heiss.

Salsa Chimichurri

Den Rotweinessig mit 4 EL Wasser aufkochen und in ein Schalchen geben. Chili,
IKoriandersamen, Oregano, Paprika, Meersalz, Zwiebel und Knoblauch dazugeben und
gut mischen.

Die Tomatenwdrfelchen, die Petersilie und das Olivendl zugeben. Mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Salsa dann 2 — 3 Stunden oder im Idealfall Gber Nacht ziehen lassen.
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