
Marinade: Alle Zutaten bis und mit Zitronensaft
verrühren, Fleisch mit der Marinade bestreichen.
Zugedeckt im Kühlschrank ca. 12 Stunden
marinieren.

Ofen auf 80 °C vorheizen. 4 Teller und Platte
warm stellen. Marinade abstreifen, Fleisch
salzen. Wenig Bratcrème in Pfanne erhitzen, Hitze
leicht reduzieren, Fleisch rundum 10 Minuten
anbraten, auf die vorgewärmte Platte legen.
Thermometer an der dicksten Stelle einstecken.
In der Mitte des vorgeheizten Ofens ca. 2 Stunden
niedergaren. Die Kerntemperatur soll 55-65°C
betragen.

Zutaten

2 TL Assam Broken Halmari
1 TL Langer Kampotpfeffer
Schwarz 
1 TL Thymian
2 EL Dunkle Sauce 
2 TL Honig 
2 TL Zitronensaft
800g Roastbeef
¾ TL Salz

ROASTBEEF MIT TEEMARINADE

https://www.lacucina.ch/shop/product/a10303p-assam-broken-halmari-123-100g-235
https://www.lacucina.ch/shop/product/a13692p-kampotpfeffer-schwarz-lang-50g-2229
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10189-thymian-geschnitten-bio-20g-141
https://www.lacucina.ch/shop/product/a12348b-dunkle-sauce-bio-becher-2716

