Handelshof




Zubereifung

Das Roastbeef von Sehnen und Uberschissigem Fett befrei-
en. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Rapsél in
einer groBen Pfanne erhitzen. Das Roastbeef von allen Seiten
fur 3-4 Minuten scharf anbraten.

Thymian und Rosmarin hacken und mit Salz, Pfeffer sowie
Senf vermischen und auf dem Roastbeef verteilen. Das Roast-
beef mit einem Bratenthermometer versehen und bereithalten.
Den Kiirbis halbieren, vom Kerngehduse befreien und in
gleichgroBe Spalten schneiden.

Danach in eine Ruhrschissel geben, mit dem Olivendl ver-
mengen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und fiir 20 Minuten backen.

Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und unter standigem
Ruhren fir etwa 2 Minuten résten. Die Walniisse hineingeben,
mehrmals in der Butter wenden und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Die Walntsse mitsamt der Ubrigen Butter
Uber den Kirbisspalten verteilen.

Das Roastbeef zum Kiirbis geben und fir weitere 20 Minuten
backen, bis das Roastbeef eine Kerntemperatur zwischen

55 Grad und 60 Grad erreicht hat. Die Backofentemperatur auf
80 Grad reduzieren und bei leicht gedffneter Backofentdr fur

10 Minuten ziehen lassen.
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Gulen Appeld!
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fiir 4 Portionen

Fiir das Roastbeef
1 1/2 kg Roastbeef
2 EL Rapsol

4 Zweige Thymian
4 Zweige Rosmarin
etwas Salz

Pfeffer

3 EL Senf

Fiir den Kiirbis

1 Hokkaido-Kirbis

2 EL Olivenol

2 EL Butter

1 Handvoll Walniisse
1 Prise Muskat
etwas Salz

Pfeffer

Dauer: 65 Minuten
Aktive Arbeitszeit: 30 Minuten
Schwierigkeit: mittel




