Bierfleisch mit Servietten-Knddeln und Rosenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Bierfleisch:

1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 250 g Roastbeef
100 g Kochschinken 1 EL Tomatenmark 2 EL Mehl

1 Prise Zucker 500 ml dunkles Bier 2 EL Apfelessig

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Serviettenknddel:

1 Zwiebel 200g altbackenes Toastbrot 2 Eier

100 ml Milch % Bund Petersilie Muskatnuss

0Ol Salz Pfeffer

Fiir den Rosenkohl:

10 Rosenkohl-Roschen 20 g Butter 50 g Semmelbrosel
1 TL neutrales Ol Salz Pfeffer

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Bierfleisch Roastbeef waschen, in Wiirfel schneiden. Schinken fein hacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein hacken. Fleisch und Schinken in Butterschmalz scharf anbraten,
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Im gleichen Fett Zwiebel und Knoblauch goldbraun
anrosten, Tomatenmark, Zucker und Mehl dazugeben und kurz mit résten. Mit einem Schuss
Essig abloschen, Bier dazugeben. Lorbeerblatt, Thymian, Salz und Pfeffer beifiigen und kochen
lassen. Sauce in einem Mixer fein piirieren. Anschlieend Fleisch und Schinken beifiigen und
kurz durchziehen lassen.

Fiir die Serviettenknodel Zwiebeln abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Ol anschwit-
zen. Altbackenes Brot in feine Wiirfel schneiden. In einer Schiissel Milch und Eier verriithren und
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Semmel hinzugeben. Petersilie waschen, zupfen, hacken
und ebenfalls dazugeben. Semmel-Masse durch kneten und zu einer Rolle formen. In ein Tuch
einwickeln und in kochendem Wasser garen.

Rosenkohl waschen, putzen und Blitter abzupfen. Kohlsprossenblitter in neutralem Ol anschwit-
zen und leicht mit Zucker karamellisieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butter
schmelzen, Brosel dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bierfleisch und Serviettenknédel anrichten, Rosenkohl daneben geben, mit den Broseln garnieren
und alles servieren.
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