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Cranberry-
Zwiebeln



Roastbeef mit  
Cranberry-Zwiebeln

Roastbeef:
1,5 kg Roastbeef
2 EL Ankerkraut Bratengewürz

0,5 TL Ankerkraut Paprika geräuchert

4,5 Zweige Thymian

Cranberry-Zwiebeln:

3 EL Butter
1,5 TL Zucker

Roastbeef -
häutchen und die Sehnen mit einem 
scharfen Messer entfernen. Etwas Fett 

-

saftig. Roastbeef rundherum mit 2–3 
EL Ankerkraut Bratengewürz und 1/2 TL 
Ankerkraut Paprika geräuchert einreiben 
(siehe Tipp 1).

-
ten und dann auf ein mit Backpapier be-

-

45 Minuten garen. Kerntemperatur für 

Ofen nehmen und abgedeckt 10 Minu-

Cranberry-Zwiebeln

Minuten schmoren. Dann mit Traubensaft 

Tipp 1: Der Geschmack wird intensiver, wenn das 
gewürzte Fleisch in Folie eingewickelt einige Stun-
den oder über Nacht im Kühlschrank ruht.

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

Zutaten für 5 Personen

Zubereitung


