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Kochdauer: Roastbeefrdlichen mit Apfel und Sellerie
Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten:

150 g Roastbeef
200 g Knollensellerie
1 EL Zitronensaft
1 Stk. sauerlicher Apfel
3 EL Sauerrahm
1 EL Schlagobers
2 TL geriebener Kren
Salz
Pfeffer
Thymian
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Mein personlicher Tipp Zubereitung

Zubereitung Roastbeef: siehe o Sellerie schélen, in feine Streifen schneiden und mit dem mage not foeynd or type unkn
Rezept: Roastbeef mit Zitronensaft vermengen.

Krautertatar! Beiried zuerst auf o Den Apfel schalen, halbieren, entkernen und klein wirfeln.

der Fettseite anbraten, dann auf Sauerrahm, Schlagobers und Kren dazugeben.

allen Seiten. Zum Wenden o Alle Zutaten vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. .

unbedingt eine Kiichenschaufel o Das Roastbeef in feine Scheiben schneiden und auf der Bild 1

verwenden, keinesfalls mit einer Arbeitsflache auflegen, den Selleriesalat darauf verteilen und tber

Gabel anstechen! die Fullung einrollen.

o Mit HolzspieRBen oder Zahnstochern feststecken.

Gerlinde Weger
Seminarbauerin in Karnten
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