Rostbraten, Zwiebeln und schwabischer Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Rostbraten:

1 Roastbeef & 200 g 1 Knolle Knoblauch 1 Zweig Rosmarin

3 EL Butter Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

4 Schalotten 2 EL Honig Balsamicoessig

1 TL edelsiifles Paprikapulver Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat:

4 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel % Bund Schnittlauch
% Bund glatte Petersilie 1 TL Senf Weilweinessig

200 ml Rinderfond 200 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fir die Garnitur:
2 Schnittlauch

Fiir den Rostbraten:

Den Ofen auf 150 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Fleisch in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten. Knoblauch andriicken und mitbraten.
Rosmarin dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen ca. 10 Minuten bis zu einer
Kerntemperatur von 55 Grad garen.

Kurz vorm Servieren in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Fir die Zwiebeln:

Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. In Ol andiinsten und Honig, Balsamicoessig, Pa-
prikapulver, Salz und Pfeffer dazugeben. Zum Servieren auf dem Fleisch anrichten.

Fiir den Kartoffelsalat:

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Abgieflen, schélen und in gleichmé-
Bige Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Petersilie und Schnittlauch
abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Kréuter, Senf, Essig, Rinderfond, Ol, Salz und Pfef-
fer vermengen und iiber die Kartoffeln geben. Durchziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Schnittlauch in Réllchen schneiden und iiber dem Kartoffelsalat verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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