Esterhazy-Rostbraten mit Wurzel-Gemiise, Serviettenknddel

Fiir zwei Personen
Fiir Rostbraten und Gemiise:

2 Scheiben Roastbeef 1 orange Karotte 1 gelbe Karotte

% Sellerieknolle 1 Petersilienwurzel 1 Stange Porree

1 Schalotte 30 g Friihstiicksspeck 1 TL kleine Kapern

2 mittelgrofle Kapernépfel 1 EL Estragonsenf 70 ml Sahne

70 g saure Sahne 50 ml Weilwein 40 ml weifler Portwein
150 ml Rinderfond 1 EL Gewiirzgurkensaft % Zitrone

20 g glattes Mehl 4 g Butter Piment-d‘Espelette

1 Lorbeerblatt Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Kndédel:

200 g Knodelbrot 2 Eier 200 ml Milch

50 g Porree 20 g Butter 4 Zweige glatte Petersilie
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
1 Scheibe Friihstiicksspeck

Fiir Rostbraten und Gemiise:

Den Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Schalotte abziehen und feinhacken. Karotten und Sellerie schélen.

Roastbeef, Porree, Friihstiicksspeck, Karotten, Sellerie und Petersilienwurzel in feine Streifen
schneiden. Die Hélfte der kleinen Kapern fein hacken. Schalotte und in Streifen geschnittenes
Wurzelwerk in etwas aufgeschdumter Butter kurz andiinsten und herausheben, mit Weifiwein
abloschen und mit dem Rinderfond aufgieflen. Zitrone waschen und Schale abreiben. Weiflen
Portwein, Kapern, Piment d’Espelette, Zitronenschale und Lorbeerblatt zugeben und etwas ein-
kochen.

Rostbeef in einer Pfanne kurz beidseitig anbraten und im Ofen ruhen lassen. Bratensaft mit
dem Saucenansatz abloschen, Sahne, saure Sahne, Senf und Mehl glattrithren und in die Sauce
einmengen.

Aufkochen und sémig einreduzieren lassen.

Restliche kleine Kapern in tiefem Fett frittieren und auf die Seite legen.

Waurzelstreifen in die Sauce einmengen, durchriihren und mit Gewiirzgurkensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Knédel:

Milch erhitzen, den Porree klein schneiden und in der Butter anschwitzen, Knédelbrot mit der
Milch iibergieBen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Angeschwitzten Porree,
Eier (ev. Eiweif§ zu Schnee schlagen), Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskatnuss dazugeben und
gut durchmischen. Aus dem Knédelteig eine Rolle formen in einer Stoffserviette einrollen und in
siedendem Salzwasser 20 Minuten ziehen lassen. Auspacken, in Scheiben schneiden und in etwas
Butter kurz braten.

Fiir die Garnitur:

Friihstiicksspeck in einer Pfanne kross braten.

Das Gericht geschichtet auf Tellern anrichten und servieren.
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