Tiroler 6rostl von Rinder-Filet

Fiir zwei Personen

1 Debrecziner 200 g Rinderfilet 150 g kleine Speckstreifen
1 Bratwurst 250 g gegarte, festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel

75 g breite Bohnen 5 Cocktailtomaten 50 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 1 kleine rote Chilischote

1 unbehandelte Zitrone 2 Eier 3 EL braune Butter

1/2 Bund glatte Petersilie 1 TL gemahlener Kiimmel 1 TL getrockneter Majoran
1 EL Pflanzendl Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in einer groflen Pfanne mit dem Pflanzendl portionswei-
se braun und knusprig braten. Den Speck hinzufiigen. Die Zwiebel abziehen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Bohnen in zentimeterbreite Stiicke schneiden, in Salzwasser blanchieren und in
Eiswasser abschrecken. Den Debrecziner und die Bratwurst in zentimeterdicke Scheiben schnei-
den. Das Rindfleisch waschen und in gleichgrole Stiicke schneiden. Die Tomaten vom Strunk
befreien und halbieren. Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Ingwer schilen und
eine Scheibe abschneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Chilischote langs
aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Die Zitronenschale abreiben. Die Petersilienblétter
abzupfen und klein hacken. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und braun werden
lassen. Darin vorsichtig zwei Eier in einem Metallring bei milder Hitze langsam braten. Die iib-
rige Butter in einer Pfanne erhitzen und braun werden lassen. Die Zwiebel und Pilze darin mit
dem Knoblauch und der Ingwerscheibe glasig diinsten. Anschlieffend die Chilistiicke, die Bohnen,
die Wurststiicke, das Fleisch und die Tomaten hinzufiigen und mitdiinsten. Das Ganze danach
mit je einer Prise Kiimmel, Majoran, Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefflend die
Bratkartoffeln untermischen und mit der Petersilie bestreuen. Das Tiroler Grostel auf Tellern
anrichten und mit den Spiegeleiern garnieren.
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