Roastbeef in der Salzkruste
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

800 g Entrecdte am Stiick

2 EL Sonnenblumenél

1 EL grob gemahlene Pfefferkérner
4 Zweige Thymian

2 kg Salz

6 Eiweiss

1. Fleisch im 0l rundum ca. 8 Minuten
anbraten. Mit Pfeffer und Thymian-
blattchen hestreuen. Salz mit dem
Eiweiss mischen. Mit einer Kelle ca.

1 Minute rithren, his die Masse
geschmeidig und leicht luftig ist.

2. Backofen auf 200 °C vorheizen. Knapp
die Halfte der Salzmasse auf ein mit
Backpapier belegtes Blech geben. Fleisch
darauflegen und mit restlicher Salz-
masse umschliessen. Masse leicht an-
driicken. Fleisch in der Ofenmitte ca.

50 Minuten braten. Mit einem langen
Kerntemperaturmesser durch die Salz-
kruste bis in die Mitte des Roastbeefs
stechen. Das Fleisch soll innen noch
rosa sein und eine Kerntemperatur von
52 °C erreichen. Zum Servieren die
Salzkruste mit einem Messer rundum
bis zum Fleisch durchschneiden.
Salzdeckel abhehen. Roastbeef aus dem
Salzkrustenboden heben und am Fleisch
anhaftendes Salz abpinseln. Nach
Belieben mit Krduterbutter oder Sauce
béarnaise servieren. Dazu passen
Bratkartoffeln oder Pommes dauphine.

ZUBEREITUNG ca. 15 Minuten
+ca. 50 Minuten braten

Pro Person ca. 38 g Eiweiss,

22 g Fett, 1450 kJ/350 kcal
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