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ANKERKRAUT

GESCHMACKSMANUFAKTUR

Zutaten fiir 5 Personen

Roastbeef:

1,5 kg Roastbeef

2 EL Ankerkraut Bratengewiirz

etwas Pflanzendl zum Anbraten

0,5 TLAnkerkraut Paprika gerduchert
2 Knoblauchzehen

4,5 Zweige Thymian

Zubereitung

Roastbeef: Vom Roastbeef die Silber-
hautchen und die Sehnen mit einem
scharfen Messer entfernen. Etwas Fett
darf ruhig dranbleiben, das verleiht Ge-
schmack und macht das Fleisch schén
saftig. Roastbeef rundherum mit 2-3
EL Ankerkraut Bratengewiirz und 1/2 TL
Ankerkraut Paprika gerduchert einreiben
(siehe Tipp 1).

Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. In
einer Bratpfanne das Pflanzendl erhitzen,
das Fleisch von allen Seiten scharf anbra-
ten und dann auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech oder in eine Auflaufform le-
gen. Knoblauchzehen halbieren und mit
den Thymianzweigen zum Fleisch geben.
Roastbeef auf mittlerer Schiene etwa

Tipp 1: Der Geschmack wird intensiver, wenn das
gewilrzte Fleisch in Folie eingewickelt einige Stun-
den oder iiber Nachtim Kiihlschrank ruht.

Cranberry-Zwiebeln:

4 rote Zwiebeln

3 EL Butter

1,5TL Zucker

2 Handvoll frische Cranberrys
100 ml Traubensaft
Ankerkraut Rotkohl Gewiirz
Meersalz fein

45 Minuten garen. Kerntemperatur fir
Jrare”: 45-55°C, fiir ,medium": 55-65°C
liegen (siehe Tipp 2).

AnschlieBend das Roastbeef aus dem
Ofen nehmen und abgedeckt 10 Minu-
ten ruhen lassen.

Cranberry-Zwiebeln: Zwiebeln schalen,
Waurzel- und Stielansatz entfernen, langs
halbieren und in Spalten schneiden.
Butter in einer Bratpfanne zerlassen
und die Zwiebelspalten 5 Minuten bei
mittlerer Hitze schmoren. Gewaschene
Cranberrys zugeben und alles weitere 5
Minuten schmoren. Dann mit Traubensaft
abloschen und die Fliissigkeit noch etwas
reduzieren. Zum Schluss mit Ankerkraut
Rotkohl Gewdirz und Salz abschmecken.

Tipp 2: Die Garzeit hangt von Dicke und Tempe-
ratur des Fleisches ab. Ein Bratenthermometer
ist empfehlenswert. Die Garzeit verkiirzt sich,
wenn das Fleisch etwa 2 Stunden vor der Zube-
reitung aus dem Kiihlschrank genommen wird.



