Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Zwiebelrostbraten am Stiick mit Kartoffelpiiree

.

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

Fir den Rostbraten:

¢ 800 g Roastbeef
e Ol zum Einreiben
e Salz, Pfeffer

Pl
Fiir die SoRe: nn(\c“ﬁl“ ‘

400 ml Rinderbriihe

150 ml Rotwein

400 g Zwiebeln, in Ringe geschnitten
Ol zum Anbraten

1 EL Tomatenmark

50 g Butterwiirfel, kalt

Fiir das Kartoffelpiiree:

¢ 500 g Kartoffeln, mehlig kochend
150 ml Milch

50 ml Sahne

40 g Butter

Salz, Muskatnuss

Garnierung: Schnittlauch, in Réllchen geschnitten



Zubereitung

Das Roastbeef etwas salzen und gut mit Ol einreiben. Eine grofe Pfanne erhitzen. Das Fleisch nun von allen
Seiten anbraten bis es liberall eine appetitliche Farbe hat.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nun das angebratene Fleisch pfeffern und auf ein Ofengitter (darunter ein Backblech) legen. In den
vorgeheizten Ofen schieben und ca. 2 Stunden garen. Nach der Garzeit wird das Fleisch im ausgeschalteten
Backofen 10 Minuten ruhen gelassen. So kann sich der Fleischsaft wieder setzen.

Fir die SoRe: In der gleichen Pfanne die Zwiebelringe mit etwas Ol bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.
Dabei immer wieder riihren. Die Zwiebelringe auf einen Teller geben. Zum Bratensatz in der Pfanne 1 EL
Tomatenmark hinzufligen und einriihren. Mit 150 ml Rotwein abléschen. Nun alles einkochen lassen bis der
Wein eine sirupartige Konsistenz hat. Anschlieffend mit 400 ml Rinderbriihe angieRen und auf die Halfte
einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren 50 g kalte Butterwiirfel in die SoRRe geben und
rihrend auflosen. Dabei die Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren. Die Halfte der angebratenen Zwiebelringe in
die Sole geben.

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm Stiicke schneiden.

Die Kartoffel in einem Topf mit Wasser leicht bedecken. Das Wasser leicht salzen und die Kartoffeln mit
geschlossenen Deckel ca. 15 Minuten weich kochen. Nun das Kochwasser abgiefien und die Kartoffeln in einem
Sieb gut ausdampfen lassen. Die Milch, Sahne und Butter in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln noch heil mit
einer Kartoffelpresse in den Topf pressen. Rihrend leicht erhitzen, nicht mehr kochen. Mit Salz und Muskat
wiirzen.

Zum Servieren den Rostbraten in Scheiben schneiden, auf Teller verteilen und auf der Oberflache mit Salz
bestreuen. Mit der ZwiebelsoRe, etwas angebratenen Zwiebelringen, Kartoffelpiiree und Schnittlauchrélichen
servieren.

Tipp: Mit einem Kerntemperaturfiihler kann man prazise arbeiten. Siehe Blog Niedertemperatur! Wer das
Fleisch medium mag, steuert eine Kerntemperatur um die 60° C an. Das Fleisch auf dem Bild hatte eine
Kerntemperatur von 64° C.



