Zwiebel-Rostbraten mit Spdtzle und Braten-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Rumpsteaks a 230 g 2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch

1 EL Mehl 2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 TL edelsiiBes Paprikapulver 1 EL neutrales Pflanzenol
Ol Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

170 g Mehl 30 g Semmelbrosel 2 Eier

70 ml Wasser 1 Muskatnuss 4 EL Butter

Salz

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 1 EL Butter

5 g Speisestérke 2 EL Puderzucker 300 ml halbtrockener Rotwein
250 ml Rinderfond 1 TL Tomatenmark 1 TL mittelscharfer Senf
2 Lorbeerblétter 5 Pimentkorner 5 Wacholderbeeren

5 schwarze Pfefferkdrner Salz

Ofen auf 60 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Ol in die Fritteuse geben und auf 170 Grad erhitzen.

Wasser in einen Topf geben und erhitzen.

Fiir die Spétzle Eier mit Mehl, 70 ml Wasser und Salz zu einem glatten Teig verriihren. Mit
Muskatnuss abschmecken. Spétzle ins kochende Salzwasser geben und einmal aufkochen lassen,
dann abschopfen und kalt abschrecken. Butter in einer Pfanne schmelzen, Spétzle durchschwen-
ken. Semmelbrosel mit Butter in eine Pfanne geben, anrésten und auf den Spétzle verteilen.
Fiir den Rostbraten Fleisch waschen und trocken tupfen. An den Fettrandern einschneiden, in
eine Pfanne mit Ol geben und von jeder Seite kurz scharf anbraten. Thymian und Rosmarin wa-
schen, feinhacken. Knoblauch abziehen, feinhacken und alles mit in die Pfanne zu dem Braten
geben. Butter dazugeben und das Fleisch damit mehrmals {ibergieflen. Anschlieffend Fleisch aus
der Pfanne auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ruhen lassen. Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Mit Mehl und Paprikapulver ver-
mischen und in der Fritteuse ausbacken.

Fiir die Sauce Zwiebel abziehen, kleinschneiden und im Bratenriickstand anrésten. Puderzucker
dazugeben und hell karamellisieren lassen. Tomatenmark hinzufiigen und mit dem Rotwein ab-
16schen. Sirupartig einkochen lassen und mit Fond aufgieffen. Kurz einkochen lassen.
Wacholderbeeren, Pfefferkdrner und Pimentkorner in einem Morser zerstoflen. Gewiirze, Lorbeer-
blatter und Senf in die Sauce geben und durchziehen lassen. Knoblauchzehe abziehen, halbieren
und dazugeben. Sauce durchsieben. Stirke in Wasser 16sen und zur Sauce geben. Butter dazu-
geben.

Fleisch mit frittierten Zwiebeln, selbstgemachten Spétzle und Bratensauce auf Tellern anrichten
und servieren.
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