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81 | Große Stücke

Roastbeef
gelingt leicht | etwas teurer 

6 Portionen
Zubereitungszeit 15 Min.
Garzeit 30–35 Min.
Ruhezeit 15 Min.

Pro Portion ca. 230 kcal, E 37 g, F 9 g, KH 0 g

1 kg Roastbeef im Stück
1 EL Öl

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

• Den Backofen auf 240° (Umluft 220°, Gas Stufe 6) vorheizen.

• Das Roastbeef abspülen und trocken tupfen. Die Fettschicht mit einem
scharfen Messer rautenförmig einschneiden. Das Fleisch mit Öl einstreichen
und rundherum mit Salz und Pfeffer einreiben. Auf den Backofenrost legen 
und die Fettpfanne darunterstellen. 

• Im Ofen etwa 15 Min. braten. Dann die Temperatur auf 180° (Umluft 160°, 
Gas Stufe 3) herunterschalten und das Fleisch nochmal 15–20 Min. braten. 
Das Fleisch ist jetzt rosa gebraten. Eventuell noch 10 Min. länger braten.

• Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und noch 15 Min. 
ruhen lassen. Roastbeef in dünne Scheiben schneiden und servieren.

Dazu Bratkartoffeln und Remoulade

Tipp Remoulade selbst zubereiten:
250 g Mayonnaise mit 2 EL Joghurt verrühren. 1 gewürfelte Gewürzgurke, 
2 EL abgetropfte Kapern und 1 EL Schnittlauchröllchen unterrühren. Mit Salz,
1 Prise Zucker, frisch gemahlenem Pfeffer und etwas Zitronensaft würzen.
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