Roastbeef med bønner i baconsvøb og flødesauce

6 personer

1 roastbeef ca. 1 kg

1 spsk raps- eller olivenolie

3 dl vand

500 g grønne bønner

6 skiver bacon

2 dl bouillon

1 spsk majsstivelse

lidt kulør

salt og peber

½ dl fløde 9 %

Tilbehør:1 kg Pommes Gigant 4 % (færdige pommes frites), groft salt og groft brød

Varm olien i en stegegryde. Brun roastbeefen på alle sider og læg den i et fad. Hæld vand ved og steg kødet i ovnen ved 200 grader til stegetermometeret

viser 62 grader, hvis man ønsker kødet rosa, 65 grader hvis man ønsker kødet gennemstegt. Tag stegen ud, dæk den med stanniol og lad den hvile. Fordel

Pommes Gigant på en bageplade beklædt med bagepapir, drys med groft salt og steg ved 200 grader i 30 min. til kartoflerne er gyldne og sprøde.

Del baconskiverne på langs. Giv bønnerne et opkog 1 min. i kogende vand og afdryp i en sigte. Saml bønnerne i 12 små bunker. Vikl en halv skive bacon omkring

hver og steg på en tør pande til baconen er sprød.

Hæld stegeskyen i en gryde. Rør majsstivelse med kold bouillon og pisk jævningen i saucen. Kog saucen op, tilsæt kulør og smag til med salt og peber. Tag

gryden af varmen og tilsæt fløden. Saucen må ikke koge efter fløden er tilsat. Servér kødet i skiver med bønner i baconsvøb, Pommes Gigant, sauce og brød.

Energi pr. person:

3000 kJ (710 kcal) fordelt på:

protein 26 %

kulhydrat 44 %

fedt 30 % (25 g)

