Roastbeef mit Petersilien-Pesto und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Roastbeef:

1 Zwiebel 1 kleine Karotte 50 g Sellerie

1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe 3 Sténgel glatte Petersilie
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt grobes Meersalz

1 TL Pfefferkorner 400 g Hochrippe (Rinderriicken)

Fir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Schweineschmalz

Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilienpesto:

2 Bund glatte Petersilie 2 EL Pinienkerne 1 Sardellenfilet
1 TL scharfer Senf 125 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Fiir das Roastbeef:

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Lauch putzen und waschen,
ebenfalls klein schneiden. Knoblauchzehe schiilen. Petersilienstdngel, Thymian und Lorbeerblatt
mit Kiichengarn zu einem Striaufichen binden. Einen groflen Topf mit reichlich Wasser fiillen,
Zwiebel, Knoblauch und die Gemiisestiicke zugeben, das Krauterstriufichen, etwas Salz und
angedriickte Pfefferkérner zugeben und aufkochen lassen. Dann das Fleisch zugeben, die Hitze
reduzieren, sodass das Fleisch bei 80 Grad garen kann (hoher soll die Temperatur nicht werden).
Das Fleisch so ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Petersilienpesto:

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen grob
zerkleinern. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Sardellenfilet grob hacken und
mit den Petersilie, Pinienkernen, Senf und Olivendl im Mixer fein piirieren. Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Zwiebel schélen und fein schneiden. Die ausgekiihlten Kartoffeln in diinne Scheiben schnei-
den und in einer Pfanne mit Schweineschmalz schwenken, bis sie Farbe genommen haben. Die
Zwiebelwiirfel zugeben und so lange schwenken, bis alles braun ist. Die Kartoffeln mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Das Fleisch aus der Briihe nehmen, in Scheiben aufschneiden und anrichten.
Petersilienpesto angieflen und mit den Bratkartoffeln servieren.
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