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Dléndle Hobby Chefs

Roastbeef mit Riebeltalern
und Apfel-Whiskey-Zwiebeln

Zubereitungszeit:

ca. 11/2 Stunden

Zutaten fur 4 Personen

150g Landle-Riebel,

1 TL Landle-Butter,

Y2 TL Salz,

300ml kochende Landle Milch,

1 Knoblauchzehe,
100g Bergkdse,

2 rote Zwiebeln,
50ml Whiskey,
S50ml Apfelsaft,

Salz und Pfeffer,

4 StUck Roastbeef (& ca 300g),

1 sUsslicher Apfel,

8 Scheiben Bachensteiner-Kase,
Salz und Pfeffer,

2 Paprika (gelb, orange oder rot),

Zubereitung:

FUr die Riebel-Taler den Landle Riebel, Butter
und Salz mit dem Schneebesen in die kochende
Milch einrUhren, Herd abschalten und
zugedeckt aufquellen lassen. In der Zwischenzeit
Paprika und Knoblauchzehe fein wirfeln und in
etwas Ol anschwitzen, dann Paprika und
Knoblauch mit dem Bergkdse unter den
Cremeriebel rOhren. Laibchen formen und kurz
vor dem servieren anbraten.

FUr die Apfel-Whiskey-Zwiebeln Zwiebeln in
Streifen schneiden und in etwas Butter anbraten,
mit dem Whiskey abléschen und mit dem
Apfelsaft aufgieBen, einkochen lassen bis die
FlUssigkeit fast verkocht ist und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Das Fleisch 10 Minuten vor dem anbraten mit
Salz und Pfeffer wirzen und dann auf dem
heiBen Grill auf jeder Seite 2 Minuten anbraten
(250 bis 300 Grad). Mind. 10 Minuten bei 100
Grad rasten lassen.

Apfel mit einem Ausstecher vom Kerngehduse
befreien und in 4 Scheiben schneiden,
Bachensteiner Kase in ca 2 cm dicke Scheiben
schneiden und auf die Apfelscheiben legen.
Apfel-K&se-Scheiben in den heiBen Grill legen
und Uberbacken, dann auf die Riebel-Taler
legen und mit dem Fleisch und den
ApfelWhiskeyZwiebeln anrichten.

Weinempfehlung:

GrUner Veltliner ,,Spizdla* od. Bier vom Fass

Kochabend:
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