Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g kleine Kartoffeln Salz 800 g Roastbeef oder Entrecote
2 Zwiebeln Butter Pfeffer

200 ml trockener Rotwein 200 ml braune Bratensauce Butterschmalz

200 g weile Zwiebeln Paprikapulver Mehl

1101 4 Kirschtomaten frischer Thymian

Olivenol glatte Petersilie

Kartoffeln griindlich abbiirsten und in Salzwasser garen.

Inzwischen den Backofen auf etwa 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in 4 gleichgrofie Scheiben a 200 g schneiden. Stiicke trocken tupfen und nebenein-
ander auf Teller legen, in den vorgeheizten Ofen geben und darin etwa 15 Minuten erwirmen.
Fiir die Sauce Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Butter in einer grofien Pfanne erhitzen,
die Zwiebelringe darin goldgelb anbraten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Rotwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Dann die Bratensauce zugieflen. Offen bei schwacher Hitze bis zur gewiinschten Konsistenz ein-
kochen lassen.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und nach Belieben schélen. Kartoffeln in 2-3 mm feine
Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin unter vorsichtigem
Wenden goldgelb braten.

Die weilen Zwiebeln schélen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in Ringe trennen, mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Das Mehl iiberstduben und die Zwiebelringe damit ver-
mischen.

Ol in einer Fritteuse oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe darin portionsweise
goldbraun und knusprig frittieren. Mit einem Schaumléffel aus dem Fett heben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Die Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren. Tomaten mit Salz, Pfeffer und Thy-
mian wiirzen.

Etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Tomaten darin ca. 2 Minuten anbraten. Dann
einen Deckel auflegen, die Pfanne vom Herd ziehen und die Tomaten weitere 2 Minuten ziehen
lassen.

Eine Pfanne oder Grillpfanne auf hohe Temperatur erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Ol bestreichen. Rostbratenstiicke in der Pfanne auf beiden Seiten kréftig anbraten,
bis sich eine schéne Kruste bildet.

Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie hacken und kurz vor dem Servieren unter die
Rostkartoffeln mischen.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch, Sauce und Tomaten auf vier vor-
gewdrmten Tellern anrichten. Gebackene Zwiebelringe iiberstreuen und mit Petersilienblattern
garnieren. Die Bratkartoffeln dazu reichen.
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