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Roastbeefroulade mit Rotweinzwiebeln und Sellerieplr ee von Alexander Herrmann

Zutaten fir zwei Personen

400 g Roastbeef
100 g Sellerie
100 g Kartoffeln, festkochend
6 Zwiebeln
1 Muskatnuss
2 Zweige Blattpetersilie
2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
1EL Zucker, braun
1EL Speisestarke
2EL Butterschmalz
2EL Dijonsenf
50 ml Sahne
150 ml Rotwein
200 ml Gemusebrihe
1EL Butter

Salz

Pfeffer, schwarz, aus der Mihle

Zubereitung

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Das Roastbeef waschen, trocken tupfen, in zwei gleich groe Stilicke schneiden und mit einem Plattiereisen
zwischen Frischhaltefolie diinn klopfen. Die Scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Dijonsenf diinn
bestreichen.

Die Blatter der Petersilie abzupfen und die Halfte in einer Pfanne mit einem Essl6ffel Butterschmalz frittieren. Auf
Kichenkrepp abtropfen lassen und beiseite stellen. Die andere Hélfte fein hacken und gleichmafig auf den Senf
streuen. Nun die Roulade einrollen und in einer Pfanne mit dem restlichen Butterschmalz anbraten: zuerst auf der
Schnittstelle, anschlieRend rundum. Danach zehn Minuten im Ofen fertig garen lassen.

Den Thymian fein hacken. Etwas Muskat reiben. Den Sellerie und die Kartoffeln schélen, in grobe Wdrfel
schneiden und zusammen mit der Sahne, 100 Millilitern Briihe, einem Zweig Thymian, etwas Salz und einer Prise
Muskat bei mittlerer Hitze kochen. Sobald der Sellerie und die Kartoffeln weich sind, das Ganze pirieren.

Die Zwiebeln abziehen und dabei darauf achten, dass der Strunk erhalten bleibt. Die Zwiebeln anschlieRend
achteln. In einem Topf den Zucker karamellisieren lassen, mit dem Rotwein abléschen und mit der restlichen
Briihe auffullen. Die Zwiebeln, den restlichen Thymian und den Rosmarin dazugeben und bei kleiner Hitze weich
kochen. Die Speisestarke mit etwas Wasser anruhren, das Ganze damit samig binden und mit Salz und Pfeffer
verfeinern.

Die Rouladen aus dem Ofen nehmen und erneut in einer Pfanne in der Butter kurz anbraten. AnschlieRend etwas
abtropfen lassen und schrag anschneiden.

Das Selleriepiree in die Mitte der Teller geben, die Roulade darauf setzen und die Rotweinzwiebeln darum legen.
Mit etwas Rotweinsud betraufeln und mit der frittierten Petersilie dekoriert servieren.



Griel3flammerie mit marinierten Orangenfilets von Al exander Herrmann

Zutaten fir zwei Personen

650 ml Milch

4 Orangen

80¢g Zucker

100 g Griel3, fein
1EL Zucker, braun
1 Zitrone, unbehandelt
3 Blatt Gelatine

1 Prise Salz

1 Schote Vanille

150 ml Sahne

2EL Orangenlikor
Zubereitung

Die Schale der Zitrone reiben. Die Milch mit dem Salz, 40 Gramm Zucker und dem Zitronenabrieb in einem Topf
verrihren. Die Vanilleschote langs halbieren, das Mark herauskratzen und die Schote und das Mark zu der Milch
geben. Das Ganze einmal aufkochen lassen und anschlieBend die Vanilleschote entfernen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und gut ausdriicken. Den Griel3 unter stdéndigem Rihren zur Milch
geben und auf schwacher Hitze solange rihren, bis die Masse leicht eindickt. Nun von der Kochstelle nehmen,
die Gelatine unterruhren, bis sie sich aufgeldst hat und die Masse funf Minuten quellen lassen.

Die Masse auf Eiswasser stellen und kaltriihren. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Zwei kleine Férmchen
kalt ausspiilen und das Griesflammerie hineinflllen. Nun in den Kihlschrank stellen und fest werden lassen.

Die Orangen schalen und die Filets heraustrennen. Den Orangensaft dabei auffangen und in einem Topf etwas
einkochen lassen. AnschlieRend etwas abkihlen lassen, den restlichen Zucker und den Orangenlikdr dazugeben
und die Orangenfilets darin marinieren.

Das Griel3flammerie auf Teller stirzen und die Orangenfilets darum legen. Kurz vor dem Servieren das
Griel3flammerie mit dem braunen Zucker gleichmafig bestreuen, mit einem Bunsenbrenner abflammen und
servieren.



