Lollo's Zwiebelrostbraten in
Rotweinsof3e

Zutaten (2 Personen)

Spatzle-Teig:
e Mehl 250 g
e Salz 1TL
e Eier 3
e Mineralwasser 50 ml

e Butter 2 EL



Rost-Zwiebeln:

e Gemusezwiebeln 3

e Mehl 4 EL

e Sonnenblumendl zum 5EL
Ausbacken

Fleisch und Sole:

e Filet Steaks o. Roastbeef 250g (2 Stiick)
e Rinderfond 250 ml
e Rotwein 400 ml
e Balsamico dunkel 2 EL
e Pfeffer, Salz, Zucker Prise (schw. Pfeffer aus der Mihle)
e Speisestarke 1TL
e Butterschmalz 2 EL
Spatzle-Teig:

1. Alle Zutaten in einer Schissel geben und gut verriihren. Der Teig muss
dann etwa 20 Minuten ziehen, sollte aber zwischendurch ruhig immer
wieder mal umgerihrt werden.

2. Inzwischen in einem Topf ausreichend gut gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Den Teig mit Hilfe eines Teigschabers diinn von einem Brett
geschabt ins Wasser gleiten lassen. Wenn die Spatzle oben schwimmen,
noch ca. 3 Minuten kocheln lassen, dann aus dem Wasser nehmen, in
einen Durchschlag geben und gut abtropfen lassen. Danach noch unter
kaltem Wasser abspulen, erneut abtropfen lassen.



Zwiebeln:

Die Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben schneiden, danach in eine
Schissel geben, mit dem Mehl bestreuen und ringsherum wenden. In eine
Pfanne jetzt das Ol gieBen und die Zwiebeln darin anrésten.

Fleisch und Sol3e:

1. Den Backofen auf ca. 90° vorheizen. Das Fleisch von allen Seiten salzen.

2. In einer Pfanne wird das Butterschmalz erhitzt und die Steaks von beiden
Seiten fir ca. 3 Min. scharf angebraten. Danach sofort herausnehmen,
noch etwas pfeffern, in den Backofen geben und sie dort 35 Minuten
nachgaren.

3. Fir die SolSe jetzt die Rostaromen der angebratenen Steaks in selbiger
Pfanne erneut erhitzen, mit Rotwein abloschen und es offen bei mittlerer
Hitze so lange kocheln lassen, bis sich die Flissigkeit um die Halfte
reduziert hat. Dann den Rinderfond und den dunklen Balsamico dazu
gieRen und es erneut leicht einreduzieren lassen. Mit Pfeffer, Salz und
Zucker abschmecken und ganz leicht mit der in etwas Wasser angeriihrten
Starke samig abbinden.

4. Fir die Zwiebeln wird das Ol in einer zweiten Pfanne erhitzt und sie dann
goldbraun angerostet. Die Zwiebeln wieder herausnehmen. Danach
werden die Spatzle in gleicher Pfanne nochmals mit der Butter erhitzt und
darin leicht angerostet.

Servieren:

Wer den Spatzle-Teig nicht selber machen moéchte, kein Problem, da gibt es sehr
gute fertige und frisch eingeschweilRte Produkte.



