
www.latavola.ch
Rezept aus La Tavola 06/2021

REZEPT FÜR 4 PERSONEN

Salat von Kartoffeln,  
Stangensellerie und Äpfeln  
mit Roastbeef-Röllchen

WERKZEUGE
		  Küchenschnur
		  Bräter
		  Fleischthermometer
		  Spiesse, dünn 

ZUTATEN
Roastbeef-Röllchen
	 1,5 kg 	 Roastbeef
		  Fleur de Sel
	 3 	 Knoblauchzehen, geschält
		  Kräuter nach Belieben z. B. Thymian, Rosmarin, Verveine, 
		  Maggikraut, Salbei, Currykraut
		  Bratbutter
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Fond für Kartoffelsalat
	 2 dl 	 *Gemüsebouillon
	 1 	 *Schalotte, geschält, fein gehackt
	 1 Tl 	 *Senf
	 0,5 dl 	 *Rapsöl
	 0,5 dl 	 *Balsamessig, weiss 

Salat von Kartoffeln, Stangensellerie und Äpfeln
	500 g 	 Kartoffeln, festkochend
	 2 l 	 Wasser
	 1 	 Knoblauchzehe
	 1 	 Lorbeerblatt
	 300 g 	 Stangensellerie, ohne Blätter,  
		  ohne unteren Stielansatz
	 2 	 Granny-Smith-Äpfel, entkernt
	 1 	 Chilischote, rot, entkernt,  
		  in feine Ringe geschnitten

Garnitur
	 2 	 Blattzweige vom Stangensellerie

ZUBEREITUNG
Roastbeef-Röllchen
Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Falls der Fettdeckel auf dem 
Fleisch dick ist, die Fettsubstanz auf dem Fleisch reduzieren. Mit einer 
Küchenschnur binden, dass es seine Form behält. Das Fleisch kann 
man auch in dieser Form beim Metzger bestellen. Kurz vor dem Braten 
das Fleisch mit Fleur de Sel einmassieren. Den Bräter grosszügig mit 
Bratbutter einfetten und die Kräuter und die Knoblauchzehen auf dem 
Boden verteilen. Das Roastbeef, je nach Dicke, ca. 1 Stunden im Backo-
fen garen. Die Kerntemperatur mit dem Fleischthermometer messen. 
45 °C Kerntemperatur sind perfekt, dann ist das Fleisch innen rosa und 
butterzart. Das Roastbeef mit schwarzem Pfeffer aus der Mühle würzen 
und bei Zimmertemperatur langsam auskühlen lassen. In kaltem Zu-
stand mit einem scharfen Messer in dünne Scheiben scheiden. 

Fond für Kartoffelsalat
Die *Zutaten aufkochen und unter rühren 5 Minuten köcheln lassen. 

Salat von Kartoffeln, Stangensellerie und Äpfeln
Die Kartoffeln mit der Schale, die Knoblauchzehe und das Lorbeerblatt 
in das Wasser geben und je nach Grösse ca. 20 Minuten kochen.  
Sie sollten nicht zu weich sein. Abgiessen, noch heiss schälen, würfeln 
und möglichst warm in den Fond geben. Ca. 1 Stunde ziehen lassen. 
Den Stangensellerie in gleich grosse Würfel wie die Kartoffel schnei-
den. Die Granny-Smith-Äpfel mit der Schale ebenfalls würfeln. 
Den Stangensellerie, die Äpfel und die Chilischote mit den marinierten 
Kartoffeln mischen und den Salat in eine Schale füllen.

ANRICHTEN
Die Roastbeefscheiben aufrollen und mit dünnen Spiessen befestigen 
und auf dem Kartoffelsalat anrichten. Mit den Blattzweigen vom Stan-
gensellerie garnieren.
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