Schwdbischer Zwiebel -Rostbraten mit Spatzle, Chicorée

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Scheiben Rumpsteak, a 200 g 3 TL mittelscharfer Senf 2 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zwiebelsauce:

2 Gemiisezwiebeln 1 Zehe Knoblauch 4 EL Olivenol

1 TL Zucker 3 Lorbeerblatter 2 TL Tomatenmark
100 ml Portwein 250 ml Kalbsfond 1 EL kalte Butter
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Chicorée:

2 Stauden Chicorée 1 Zwiebel 1 sduerlicher Apfel
40 g Pancetta 20 ml Ahornsirup 20 ml Apfelessig

75 ml Apfelsaft 2 EL Olivenol 20 g kalte Butter
Fiir die Spétzle:

150 g Mehl 2 Eier 1 Muskatnuss

1 Msp. Kurkuma 1 Bund Schnittlauch 50 ml Mineralwasser
4 EL Butter

Fiir die Rostzwiebeln:

1 Gemiisezwiebel 2 TL edelsiiles Paprikapulver 2 EL Mehl

500 ml Frittierol Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Zwiebelsauce die Gemiisezwiebeln abziehen, lidngs vierteln und in feine Streifen schnei-
den. Die Knoblauchzehe abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln sowie den Knoblauch darin anbraten. Zwiebeln und Knoblauch mit
Salz und Zucker wiirzen. Die Lorbeerbliatter untermischen und bei mittlerer Hitze drei Minuten
braten. Das Tomatenmark mit in die Pfanne geben und unter gelegentlichem Riihren fiir fiinf
Minuten mit braten. Die Sauce mit dem Rotwein abléschen und fast vollsténdig einkochen. Den
Kalbsfond zugieend und bei mittlerer Hitze zehn Minuten kocheln lassen. Die Lorbeerblétter
wieder entnehmen.

Den Fettrand vom Rumpsteak mit einem scharfen Messer mehrfach bis zum Fleisch einschnei-
den. Das Fleisch mit Olivendl und Senf einstreichen und salzen. In einer heiflen Grillpfanne auf
jeder Seite zwei Minuten braten. Anschlieend pfeffern und in Alufolie gewickelt 20 Minuten in
den Ofen geben.

Fiir den Chicorée die Zwiebel abziehen, den Apfel schilen und entkernen. Apfel, Zwiebel und
Speck fein wiirfeln. Den Chicorée waschen und trocken tupfen. Anschliefend halbieren und je-
weils den Strunk so herausschneiden, dass die Blitter noch zusammenhalten. Chicorée auf den
Schnittflichen in einer Pfanne mit Olivenol anbraten salzen, pfeffern und herausnehmen. Zwie-
bel, Apfel und Speck in der Pfanne mitbraten. Den Ahornsirup dazugeben, mit Apfelsaft und
Essig abloschen und aufkochen. Die Chicoréehélften im Sud zugedeckt bei kleiner Hitze in zehn
bis zwolf Minuten weich garen. Kurz vor Garzeitende den Sud ohne Deckel leicht sdmig einko-
chen und die kalte Butter einschwenken.

Fiir die Spéatzle Mehl, Fier und Mineralwasser in einer Schiissel vermengen und schlagen, bis
der Teig Blasen wirft. Einen Teil der Muskatnuss dazu reiben und den Kurkuma unterriihren.
Finen groflen Topf mit reichlich gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Eine Schiissel und ein
Sieb zum Abtropfen bereitstellen. Wenn das Wasser kocht, ein Spétzlebrett und den Schaber
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zum Anfeuchten kurz in den Topf halten. Etwa ein bis zwei Loffel Spatzleteig auf das Brett
geben und glatt streichen. Das zugespitzte Ende des Bretts an die Wasseroberfliiche halten und
mit dem Schaber mit raschen Bewegungen kleine Stiicke vom Teig direkt in den Wassertopf
schaben. Wenn die Spétzle im Laufe des Garprozesses an die Wasseroberfliche kommen, sind
sie fertig. Mit einem Schaumléffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser nehmen und in der
bereitgestellten Schiissel abtropfen lassen. Die Spétzle in einer Pfanne mit der Butter schwen-
ken. Fiir die Rostzwiebeln die Gemiisezwiebel in diinne Scheiben hobeln. Mit dem edelsiilem
Paprikapulver und dem Mehl mischen und in einem Sieb das iiberschiissige Mehl abklopfen. Die
Zwiebeln kurz frittieren und anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.
Die Zwiebelsauce vom Herd nehmen und die kalte Butter einriihren, salzen und pfeffern. Den
Schwibischen Zwiebelrostbraten mit Spétzle und gebratenem Chicorée auf Tellern anrichten,
mit dem Schnittlauch garnieren und servieren.
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