Zwiebel-Rostbraten mit Rotwein

Fiir 4 Personen
4 Rumpsteaks (a 200 g) 1 EL Speisedl 4 Zwiebeln

3 EL Butter 1 TL Zucker 1 Zweig Thymian
1 EL Tomatenmark 1/4 1 Rotwein 2 EL Balsamico
Salz, Pfeffer 1 Prise Majoran 2 EL Butterschmalz

1/8 1 Fleischbriihe

Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, mit dem Ol bestreichen und zugedeckt kiihl stellen.
Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen oder diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne 2 EL
Butter erhitzen, die Zwiebeln darin goldbraun braten und beiseite stellen. Die restliche Butter
in einem Topf erhitzen und den Zucker darin leicht karamellisieren. Den Thymianzweig waschen
und trocken tupfen. Mit dem Tomatenmark in den Topf geben und unter Riihren bei schwacher
Hitze leicht andiinsten. Mit dem Wein und dem Essig abloschen und kurz koécheln lassen. Die
gebratenen Zwiebeln hinzufiigen und alles kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen
und warm halten. Den Fettrand der Rumpsteaks mehrmals einschneiden. Die Steaks vorsichtig
leicht flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne
erhitzen. Die Steaks darin bei mittlerer bis starker Hitze auf beiden Seiten braun anbraten,
aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und warm halten. Den Bratenansatz in der Pfanne
mit der Briithe abloschen und etwa 10 Minuten einkochen lassen. Die Rotweinzwiebeln (ohne
den Thymian) in die Pfanne geben und aufkochen. Die Zwiebelsauce nach Belieben mit etwas
kalt angeriihrter Speisestéirke binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steaks mitsamt dem
ausgetretenen Fleischsaft in die Zwiebelsauce geben und bei sehr schwacher Hitze weitere 5
Minuten ziehen lassen. Den Zwiebelrostbraten auf Tellern anrichten. Dazu schmecken Spétzle.
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