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(Café & Buffet Restaurant

Rezept: 2/2022

Roastbeef-Spargel-Rolilchen

Roastbeefscheiben trocken tupfen, von bei-
den Seiten salzen und pfeffern. Parmesan
mit der Halfte der Creme double verruhren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf
die Roastbeefscheiben streichen.

Jeweils drei Spargelsticke auf das Fleisch
legen, von der kurzen Seite aufrollen, mit
Rouladenspielien feststecken.

Zutaten
fiir 4 Personen

- 250 g Spargel

(8 Stangen), geschiilt,
gedrittelt
- 8 Scheiben Roastbeef

(je 70 g)
- Salz, Pfeffer

Die Rollchen von allen Seiten im heien Ol
anbraten und etwa 10 Minuten garen und
aus der Pfanne nehmen.

Den Bratensatz mit Weinbrand oder Briuhe
abloschen. Den Rest der Creme double hin-
zufagen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
den Roastbeefrolichen servieren.

- 70 g Parmesan,
fein gerieben
- 250 g Creme double
-2ELOI
- 3 EL Weinbrand oder
Briihe




