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100g
100g
1 Bund

Roastbeef, pariert
Salz, Pfeffer

Butterschmalz

Naturjoghurt
Creme fraiche

Frihlingskrauter

(z.B. Schnittlauch,
Sauerampfer, Kerbel,
Zitronenmelisse,
Estragon, Petersilie, Dill)

hartgekochtes Ei
Salz, Pfeffer, Zucker, Senf
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REATIVE KUC

MIT GRUNER SAUCE

ZUBEREITUNG © 45 Minuten
LIJP FERT"G IN © 1% Stunden

1. Roastbeef von beiden Seiten kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen und im heiRen
Butterschmalz in einer Pfanne rundherum
anbraten.

2. Die Pfanne in den vorgeheizten Backofen
(Umluft 100 Grad) oder auf den vorgeheizten
Grill (obere Ablage) stellen und je nach
Wunsch der Garstufe ca. 45-60 Min. garen.

1. Joghurt und Creme fraiche mischen, ge-
hackte Krauter (einige Krauterzweige fiir
die Garnitur zurticklegen) und gehacktes Ei
untermischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Senf abschmecken.

2. Roastbeef vom Grill oder aus dem Ofen
nehmen und mit einem scharfen Messer
in diinne Scheiben schneiden. Mit der
Griinen Sauce auf Tellern anrichten und
mit Krauterzweigen garnieren.

((/95 Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion

307  kecal 17,39 Fett
32,3g Eiweill 6,1g Kohlenhydrate



