VINIDELLAVALLE

Roastbeef mit Sauce
Béarnaise auf
Lauchrisotto Broccoli

Fur 4 Personen.
Zubereitungszeit ca.

120 Minuten.
Zutaten Entrecote:
600 or. Rindsentrecéte am Stiick
Salz
Pfeffer

Rosmarin frisch
Zubereitung:

Entrec6te mit Salz wirzen und in einer heissen
Bratpfanne auf allen Seiten kréftig anbraten und auf
einem Ofengitter auskiihlen lassen. Mit Pfeffer wiirzen
und die Rosmarinzweige darauf

legen. Den Ofen (Umluft) oder andernfalls Ober-und
Unterhitze auf ca. 80 Grad vorheizen. Den Braten fur
ca.1l.5 — 2 Stunden bis zu einer Innentemperatur von 55
— 58 Grad niedergaren.

Zutaten Risotto:

Yo stk. Zwiebeln
Olivendl
2 Tassen Risotto (Acquarello-Risotto) aus
Delikatessengeschaft
1 dl. Weisswein
6 Tassen Gemisebouillon (Wasser & Konzentrat)
1 stk. Lauch
1 stk. Unbehandelte Zitrone
30 ar. Butter
50 or. Parmigiano Reggiano

Zubereitung:

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die fein geschnittenen Zwiebeln beifiigen und andunsten. Risotto
beigeben und mitrésten. Den in 1 cm grosse W irfel geschnittenen und gewaschenen Lauch
beifigen und kurz mitdiinsten. Mit Weisswein abléschen und kurz einkochen lassen. Die gesamte
Menge an Bouillon beigeben und alles unter stetigem rithren kurz aufkochen lassen. Herd
abstellen, Deckel auf die Pfannen und 16

Minuten stehen lassen. Zum Schluss Zitronenzeste in den Risotto reiben, die
Menge an Zitronensaft nach Belieben beigeben und abschmecken. Butter und
Parmigiano unterrihren und mit dem aufgeschnittenen Roastbeef servieren.
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