Betty Bossi

Roastbeef
mit Krauter-
fiillung

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Grillieren: ca. 40 Min.

Kréuterfiillung

je 2 Essloffel Rosmarin und
Thymian, fein gehackt

je Y2 Bund glattblattrige Peter-
silie und Basilikum, fein
geschnitten

4 Salbeiblatter, fein gehackt
2 Knoblauchzehen, gepresst
4 Essloffel Paniermehl
¥ Teeloffel Salz

wenig Pfeffer
4 Essloffel Olivendl

Alle Zutaten in einer Schiissel mischen.

1,2kg Rindsentrecote am Stiick

Fleisch vorbereiten und fiillen (siehe
kleine Bilder 1-3).

1 Teeldffel Salz
wenig Pfeffer
1 Essloffel Olivenol

Alle Zutaten in einer kleinen Schiissel
verriihren, Fleisch damit bestreichen.

Grillieren: Holzkohle-/Gasgrill:
ca. 40 Min. bei mittlerer Glut/Hitze
rundum grillieren.

Zubereitung im Backofen: Das un-
gewiirzte Fleisch auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Garen: ca. 2 Std.
in der Mitte des auf 80 Grad vorgeheiz-
ten Ofens. Die Kerntemperatur des
Fleisches soll 4555 Grad betragen.
Herausnehmen, 01 in einer Bratpfanne
heiss werden lassen, Fleisch rundum
ca. 6 Min. braten, wiirzen.

Servieren: Fleisch quer zur Faser in
Tranchen schneiden.

Lasst sich vorbereiten: Fleisch
ca. 2 Tag im Voraus fiillen, zugedeckt
im Kiihlschrank aufbewahren. Ca. 1 Std.
vor dem Grillieren aus dem Kiihlschrank
nehmen.

Pro Person: 31g Fett, 684 Eiweiss,
79 Kohlenhydrate, 2435kJ (583 kcal)

Mit einem spitzen Messer eine Tasche
einschneiden, dabei das Fleisch nicht
ganz durchschneiden.

Die Offnung mit einem Loffel etwas
ausweiten.

Krauterfiillung mit einem Léffel
einfiillen, gut andriicken.
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