.E Rezepte > Mittagessen

Roastbeef mit cremigem
Kartoffelpuree und
Tomatensalat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 35min Einfach
[utaten Juberertung
fiir 4 Portionen 1. Fleisch zum Temperieren aus dem KiihIschrank nehmen. Tomaten waschen, vierteln
Rumpsteaks 600 g und Strunk entfernen. Tomatenviertel jeweils in 2-3 Spalten schneiden. Petersilie und
Strauchtomaten 4 St. Schnittlauch waschen und trocken schiitteln. Petersilienblatter von den Stielen zupfen
Petersilie, frisch 15¢ und fein hacken. Schnittlauch in feine Ringe schneiden.
Schnittlauch, frisch 15g _ , . . : .

o | 2. Limette halbieren und Saft auspressen. In einer Schissel 1 TL Limettensaft mit

Bio Limetten St Tomaten, Krautern, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen und beiseitestellen.
Olivenol 1 EL
Salz 1EL 3. Kartoffeln schalen, waschen und grob wiirfeln. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt
Pfeffer, schwarz aufkochen und zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 20-25 Min. weich kochen. Inzwischen
Kartoffeln, mehligkochend 500 g Parmesan reiben.
P .
"armesan 208 4. In einer Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen. Steaks waschen, trocken tupfen, salzen
0 TEL und im heiBen 0! von beiden Seiten ca. 1 Min. anbraten. Dann pfeffern und in Alufolie
Milch 150 ml gewickelt ca. 8- 10 Min. ruhen lassen.
Lucker
Gemiisebriihe 250 ml 5. Kartoffeln mithilfe des Deckels abgieBen und kurz ausdampfen lassen. Milch, Butter

und Parmesan zugeben und alles mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen oder einem
Kartoffelstampfer zu Piree verarbeiten. Kartoffelptiree mit Muskatnuss und Salz
abschmecken.

6. Tomatensalat mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Fleisch aus der
Alufolie wickeln und mit Piree und Salat auf Tellern anrichten. Roastbeef mit cremigem
Kartoffelpiree und Tomatensalat servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 435 kcal
Kohlenhydrate 29¢
EiweiB Alg
Ballaststoffe 4g

Fette 18¢



