Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Rumpsteak mit knusprigen Réstzwiebeln und Schupfnudeln
R

Zutaten:

e Fiirdie Schupfnudeln

¢ 600 g mehlig kochende Kartoffeln
e 2 Eier

e 100 g Mehl

¢ Salz und Muskatnuss

e Etwas Butter zum Anbraten

e fiir die Rumpsteaks

e 4Rumpsteaksa 180 g

¢ 2 Stk. Knoblauchzehen

e 2-3 Zweige Rosmarin

¢ Etwas Sonnenblumendl zum Anbraten
¢ Salz und Pfeffer

* 400 ml Rinderbriihe

e 100 ml Rotwein

¢ Eventuell: Etwas SoRenbinder

e Fiirdie Zwiebeln

* 300 g Zwiebeln, geschalt

e Etwas Mehl zum Bestdauben
e Ol zum Frittieren

e Salz

Zubereitung

Fir die Schupfnudeln die Kartoffeln in der Schale weich kochen. Noch heil} schélen, vierteln und heiR in einer
Schiissel ausdampfen lassen. Noch warm durch die Kartoffelpresse driicken.

Die 2 Eier zufligen und mit Salz und Muskat wiirzen. Nach und nach Mehl zugeben, bis sich alles zu einem
geschmeidigen Teig verkneten laf3t. Auf einer bemehlten Arbeitsflache mit den Handen zwei Rollen formen.
Diese Rollen In Scheiben schneiden. Dann einzeln zu fingerdicken und ca. 5-7 cm langen Schupfnudeln formen.
Die Schupfnudeln portionsweise in leicht kochenden und gesalzenen Wasser garen. Wenn sie gar sind, steigen
sie an die Oberflache. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und in einer Pfanne mit etwas Butter und
wenig Salz goldbraun braten.



Fiir die Rumpsteaks etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks salzen und pfeffern und von beiden Seiten 2
Minuten braten. Beim Umdrehen Knoblauch und Rosmarin zugeben. Die Steaks aus der Pfanne nehmen und in
den auf 120°C heifden Ofen stellen (Umluft). Nach Geschmack und Garpunkt ca. 5-10 Minuten nachgaren lassen.
Den Bratensatz in der Pfanne bei starker Hitze mit Rotwein abloschen und sirupartig einkochen. Dann mit der
Rinderbriihe angiefien und etwas einkochen. Wer will kann die SoRe mir SoRenbinder oder Mehlbutter
andicken. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden. Leicht mit Mehl bestauben. In einem Topf mit
heiRem Ol knusprig frittieren. Aus dem Ol nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Vor dem Servieren
leicht salzen.



