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Rezept für 8  Personen 

Roastbeef

WERKZEUGE
		  Küchenschnur
		  Bräter
		  Fleischthermometer

ZUTATEN
	 2 kg 	 Roastbeef 
		  Fleur de Sel 
	 3 	 Knoblauchzehen, geschält 
		  Kräuter nach Belieben z. B. Thymian, Rosmarin, Salbei, 
		  Lorbeerblatt
		  Bratbutter 
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Falls der Fettdeckel auf dem 
Fleisch dick ist, die Fettsubstanz auf dem Fleisch reduzieren. Mit ei-
ner Küchenschnur binden, dass das Fleisch seine Form behält. Man 
kann gebundenes Roastbeef beim Metzger vorbestellen. Kurz vor 
dem Braten das Fleisch mit Fleur de Sel einmassieren. Den Bräter 
grosszügig mit Bratbutter einfetten und die Kräuter und die Kno-
blauchzehen auf dem Boden verteilen. Das Roastbeef, je nach Di-
cke, ca. 1 Stunde im Backofen 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 Zimmertempera-
tur langsam auskühlen lassen. In ausgekühltem Zustand mit einem 
scharfen Messer in dünne Scheiben scheiden. Mit Zimmertempera-
tur servieren.
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