Roastbeef -Erdnussbutter-Rouladen, Bohnen, Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir die Roastbeef-Rouladen:

4 diinne Scheiben Roastbeef 2 Lauchzwiebeln 3 EL cremige Erdnussbutter
2 EL Rapsol 1 TL Speisestérke % Bund Koriander

100 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes frites:

1 grofe Siikartoffel 0l, Salz

Fiir die Bohnen:

125 g Prinzessbohnen 1 kleine Zwiebel 2 EL gesalzene Erdniisse

1 EL Butter Salz, Pfeffer

Die SiiBkartoffel schélen und in ldngliche Stifte schneiden. Das Ol in einer Fritteuse oder ei-
nem groflen Topf erhitzen und die Siiflkartoffelstifte circa zehn Minuten lang darin frittieren.
Inzwischen die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Dann die Erdniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und halbieren. Den Koriander
waschen und von den Stielen zupfen. Die Roastbeefscheiben trockentupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit je einem halben Essloffel Erdnussbutter bestreichen. Je ein Stiick Lauchzwie-
bel darauflegen und das Fleisch aufrollen. Die Rouladen mit Holzspieichen feststecken und mit
Koriander belegen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin rundherum
kriftig anbraten. Mit gut 100 Milliliter Gemiisefond abléschen und aufkochen. Einen Essloffel
Erdnussbutter einrithren und zugedeckt circa fiinf Minuten schmoren lassen. Den Rouladenfond
eventuell mit Speisestirke andicken und abschmecken. Die Bohnen in kochendem Salzwasser
circa zehn Minuten zugedeckt diinsten und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Bohnen und die Erdniisse zugeben und in der Butter
schwenken. AnschlieBend die SiiBkartoffelpommes aus dem Ol nehmen, kurz abtropfen lassen
und mit Salz wiirzen. Die Rouladen mit Pommes, Sauce und Bohnen auf zwei Tellern anrichten
und mit Koriander garniert servieren.
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