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‘koastbeef im Salzmantel

Gesamtzeit: 50 min Aktivzeit: 50 min Mittel

Zutaten 4 Personen Zubereitung

800 g Roastbeef vom Appenzeller Beef, Roastbeef 1 Stunde vorher aus dem Kiihlschrank nehmen.
ohne Fettschicht

2 EL HO-Sonnenblumendl oder HOLL-
Rapsol

Ol in schwerer Pfanne auf hoher Stufe erhitzen. Roastbeef von
allen Seiten 4-5 Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle NONY UG

2 kg grobkoérniges Meersalz Meersalz mit Wasser und verklopftem Eiweiss vermengen. Ein

40 ml Wasser Drittel davon als Boden in die Mitte eines Backblechs geben.

1 Eiweiss Roastbeef darauflegen, Zitronenthymian auf dem Fleisch ver-

1 Bund Zitronenthymian teilen. Alles mit der restlichen Salzmischung gleichmassig um-
: schliessen und etwas andriicken.

1 Zwiebel

60 g Butter Im vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene bei

2 dl trockenen Weisswein 180 °C (Umluft 160 °C) 35 Minuten backen.

3 EL Senf

1 EL fliiss: ot Zwiebel schalen und fein wirfeln. Butter in einer kleinen

ussigen Honi

7 Z Pfanne erhitzen, Zwiebelwirfel darin glasig diinsten und mit

\ ) Weisswein abléschen. Kurz autkochen, Senf und Honig einriih-
Nahrwert Portion y g
ren und mit Pfeffer wiirzen. Warm halten.

373 kcal
24 g Fett

5 g Kohlenhydrate

Das Backblech herausnehmen und 10 Minuten ruhen lassen.
Salzkruste aufbrechen, Roastbeef herausnehmen, in Tranchen
schneiden und mit der Honig-Senf-Sauce auf vorgewarmten

30 g Eiweiss \
Tellern servieren.

Dazu passen Bratkartoffeln und Salat. En Guete!

Weissbadstrasse 86 Appenzell Steinegg Al
Telefon 071 787 36 35

Bahnhof Hauptstrasse 21 Speicher AR
Telefon 071 780 01 19
www.appenzellerfleisch.ch
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