Zwiebelrostbraten, Portwein-Jus, Bratkartoffeln, M6hren

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Rinderhiiftsteaks a 200 g 1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe
25 g Mehl 1-2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin
Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Portweinjus:

1 Schalotte 50 ml Portwein 50 ml Rotwein
250 ml Rinderfond 1 TL Tomatenmark 1 Zweig Rosmarin
2 EL Butter 2 EL Mehl Salz

Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 50 g Speck 1 Schalotte

2 Zweige glatte Petersilie Pflanzendl Salz

Pfeffer

Fiir das Moéhrengemiise:

6 Mohren mit Griin 1 Zitrone 2 EL Butter

250 ml Gemiisefond 3 Zweige glatte Petersilie 2 TL Zucker
Pflanzenol

Fiir den Zwiebelrostbraten:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse auf 160 Grad aufheizen.
Steaks waschen, trockentupfen und von beiden Seiten salzen und pfeffern. Das Ol in einer Pfanne
heil werden lassen und die Steaks von allen Seiten ca. 2 Minuten scharf anbraten. Wihrend-
dessen die Gemiisezwiebel abziehen und in dicke Ringe schneiden, anschlieffend in Mehl wilzen.
Die mehlierten Zwiebeln beiseitestellen. Die Steaks aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten
Ofen ca. 15-20 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln in der Fritteuse goldbraun backen, dann auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und
anschlieffend leicht salzen. In einer anderen Pfanne die Butter bei mittlerer Hitze erwdrmen.
Knoblauch abziehen und mit der flachen Messerseite einmal andriicken.

Rosmarinzweig abbrausen, trockenwedeln und mit dem Knoblauch in die Pfanne geben. Die
Steaks aus dem Ofen holen, wieder in die Pfanne geben und nochmals kurz 1- 3 Minuten nach-
braten.

Fiir die Portweinjus:

Schalotte abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in der Fleischpfanne mit dem Bratensatz gla-
sig andiinsten. Das Tomatenmark hinzugeben und kurz mit résten. Anschlieend den Portwein
angieflen und fast komplett einkochen lassen. Die Gemiisebriihe und den Rotwein eingieflen und
5 Minuten mit dem Rosmarinzweig kocheln lassen.

Butter in einem Topf erhitzen und das Mehl hinzugeben. Alles gut vermischen und Farbe an-
nehmen lassen. Sobald die Mehlschwitze dunkelgelb ist, die Jus aus der Pfanne durch ein Sieb
abgieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ist die Sauce zu dickfliissig, kann sie mit Gemiise-
fond wieder angegossen werden.

Fiir die Bratkartoffeln:

Kartoffeln schélen, waschen und in ca. 1 cm kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Die Blattpetersilie abbrausen, trockenwedeln und grob klein schnei-
den. Den Speck wiirfeln und mit den restlichen Zutaten zusammen bereitstellen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Kartoffelwiirfel bei hoher Hitze anbraten. Wenn die ersten braunen Stellen



an den Kartoffeln zu sehen sind, den Speck und die Zwiebeln dazu geben und die Hitze redu-
zieren. Alles zusammen anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Petersilie zum Schluss
dariiber geben.

Fiir das M6hrengemiise:

Mohren waschen, schéilen und das Griin bis auf 1 cm kiirzen.

Ol in einem Topf erhitzen und die Mohren darin bei mittlerer Hitze kurz etwas Farbe nehmen
lassen. Den Zucker einstreuen und karamellisieren lassen. Anschlieflend die Gemiisebriihe angie-
Ben und bissfest garen.

Mohren anschliefend abtropfen lassen und in einer Pfanne mit Butter, dem Zitronenabrieb und
der Petersilie aromatisieren.

Die Jus auf einen Teller geben und das Fleisch aus der Pfanne darauflegen. Mit Zwiebeln gar-
nieren. Bratkartoffeln und Mohrengemiise anlegen.
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