Kochen mit Klausi
Was den Franken Schmeckt:

Feines Roastbeef mit Speckbohnen

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1kg Roastbeef-Braten, Salz, Pfeffer, Ol, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen,
je 400 ml Rotwein & Rinderfond, 3 Rosmarinzweige, 3 EL Bratensaft,
50 g kalte Butter, Saucenbinder, 500 g TK griine Bohnen,
Bohnenkraut, 50 g Schinkenwdrfel, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:
1. Fettschwarte vom Braten entfernen, Braten mit Salz u. Pfeffer einrei-
ben. Schwarte in einer Pfanne auslassen u. den Braten darin rund-
herum gut anbraten. Pfanne fur den Saucenansatz beiseitestellen.
Braten auf Rosmarin in eine mit Alufolie belegte Auflaufform geben,
in den Ofen schieben u. ca. 1,5 Std. im vorgeh. Ofeg bei 100°C garen.
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2. Zwiebeln,A Knobi klein schneiden. Nach Y2 der Garzeit Y2 Zwiebelnu.
Y Knobi im Bratfett 5 Min. anschwitzen. Mit Wein, Brihe abloschen

u. aufkochen. Bei mittlerer Hitze auf die Halfte einkochen lassen.
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ScinkenUrfeI n, reétl. Zwiebln Knobi u. BOhnen mit-
braten. Abgede

4. Braten aus dem Ofen ho'en.' Den ausgetreten‘e‘h Fleischsaft in die
Sauce geben, noch mal aufkochen, mit Bratensaft, Salz u. Pfeffer ab-

schmecken. Mit Binder andicken, kalte Butter u. Krauter einrthren.
Fleisch in Scheiben schneiden, mit Sauce u. Beilagen servieren.

Tipp des Chaoten: Dazu SalzRartoffeln servieren.
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