Zwiebelrostbraten, Kartoffel-Rosti, Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Rumpsteaks a ca. 200 g 3 Zwiebeln 125 ml Rinderfond
2 EL Mehl 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

200 g vorw. festk. Kartoffeln 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Ei, Eigelb

1 EL Mehl 1 Muskatnuss 4 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fir den Wildkrautersalat:

80 g Wildkrautersalat % TL mittelscharfer Senf 3 EL Balsamico

1 TL Zucker 2 EL Olivensl Salz

Fir die Garnitur:
% Bund glatte Petersilie

Fiir den Zwiebelrostbraten:

Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Steaks in der Pfanne kurz von beiden Seiten an-
braten. Die Steaks auf einem Ofengitter im vorgeheizten Ofen etwa 14 Minuten weitergaren.
Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden, salzen und in Mehl wenden.

Die Zwiebeln im heiflen Bratfett der Steaks goldbraun rosten. Einen Teil herausnehmen und
abtropfen lassen.

Die iibrigen Zwiebeln mit Fond aufgielen, reduzieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Kartoffelrosti:

Die Kartoffeln schilen und auf einer Vierkantreibe raspeln.

Die Friihlingszwiebeln von der &ufleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.
Kartoffeln und Friihlingszwiebeln in eine Schiissel geben und mit Eigelb, Mehl, Salz, Pfeffer und
Muskatnuss vermengen.

Im Durchmesser ca. 10 cm groflie Rosti mit Butterschmalz in der Pfanne anbraten

Fiir den Wildkrautersalat:

Den Wildkriutersalat abbrausen und trockenwedeln.

Aus Zucker, Salz, Senf, Essig und Olivendl ein cremiges Dressing anriihren.

Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Fir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trocken wedeln, zupfen und grob hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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