: Wi "
3 | W&SFWMW{



Zwiebelrostbraten
aus der Hiifte

Zutaten Zubereitung
Fiir 4 Personen 1. W g iice euberei
Fir dleu 2 ¢ 7 Das Gemiise schalen und in gleichmaRige
4 Rinderhiift-  \\iirfel schneiden (1cm Kantenléange).
steaks, . . -
je ca. 200 g In einer geeignete Form (Auflaufform, Bréater)

mit Olivendl, Salz, Pfeffer und frischen Krau-
tern vermengen. Bei 200°C im vorgeheizten
Grill etwa 20-30 min rosten, bis das Gemuse
weich und leicht karamellisiert ist.

Etwas Salz
Etwas Pfeffer
2 EL Rapsol

4 groBe . ;
Zwiebeln 2. J/mleg eubereiten . . '
1EL Butter Mehl, Eier, Wasser oder Milch und eine Prise

Salz zu einem glatten Teig verrthren. In einem
grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Teig durch eine Spéatzlepresse oder Spatz-

1TL Zucker
1/2 Tasse Rinderbriihe

1/2 Tasse Rotwein, lehobel ins kochende Wasser geben. Wenn die
optional Spatzle an die Oberflache steigen, sind sie fer
Fﬁra{[e@e&l«ﬂ« tig. Mit einem Schaumléffel herausnehmen
Spdele und in einem Sieb kurz abtropfen lassen.
400 g Mehl Type Vor dem Servieren: In einer Pfanne Butter
550 oder schmelzen und die Spétzle darin schwenken
Spétzlemehl  mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.
4 Eier M 3. 2uicbelrostbraten vorbereiten

130 ml Wasser
oder Milch

Etwas Salz

Wurzelgemise aus dem Grill nehmen und
warmstellen. Die RinderhUftsteaks trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die

Wareelpewdise Zwiebeln in Ringe schneiden.

2 Karotten Auf dem Grill in einer geeigneten Pfanne oder

2 Pastinaken Bréter das Ol erhitzen und die Steaks von beiden

1 kleiner Seiten 2-3 min bei direkter Hitze scharf anbra-
Knollen- ten (ca. 200°C), bis sie eine schone Kruste ha-
sellerie ben. AnschlieRend herausnehmen und warm

Etwas Olivenol halten.

Etwas  Salz Hitze am Grill reduzieren. In derselben Pfanne

Etwas Pfeffer die Butter schmelzen, den Zucker hinzufligen

Etwas Frische und die Zwiebelringe bei mittlerer Hitze gold-
Kréuter braun karamellisieren. Mit Rinderbrihe (und op-
(Thymian, tional Rotwein) abléschen, kurz aufkochen las-
Rosmarin) sen und die Steaks wieder die Pfanne geben. Im

geschlossenen Grill bei etwa 160°C auf die Kern-
temperatur von 54°C bringen (etwa 10 min).
Servieren

Den Zwiebelrostbraten auf Tellern anrichten, die
karamellisierten Zwiebeln darlibergeben und
mit Spéatzle und dem WurzelgemUse servieren.
Ttgp:

Die Spatzle lassen sich wunderbar am Vortag
zubereiten oder auch einfrieren. Ebenfalls sind
Spatzle als GQ-Bayern Produkt im Supermarkt
zu finden.

Klassisch kocht man den Rostbraten aus der
Rinderlende oder dem Entrecote. Meine Wahl ist
jedoch die Hifte da sie ein ausgezeichnetes und
aromatisches Stiick zum Kurzbraten ist und da-
Viele der Produke siud wit dew bei den Geldbeutel schont.

Siegel , Geprifte Qualitit Bayern”

lw Elnzelhandel erhéliich.




