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Zwiebelrostbraten

Rezept von Andreas Wojta
2 Stunden 15 Minuten/aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Scheiben Rostbraten a 200 g, Mehl zum Stauben; 2 Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch, 2 EL
Ketchup, 1 EL Zucker, 1 Liter Rotwein, Salz, Pfeffer, Ol.

Fiir die Rostzwiebeln: 4 Zwiebeln, 3 EL Mehl, Ol zum Frittieren.

AuRerdem: 4 groRe Erddpfel (gekocht und geschalt, speckige Sorte), 2 EL Semmelbrdsel,
2 EL Schweineschmalz, Salz, 2 Salzgurken.

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch schadlen, in grobe Stiicke schneiden.
Die Rostbratenscheiben leicht klopfen, die Rander einschneiden und beidseitig mit Mehl
stauben.

In einer Pfanne Ol erhitzen, die Fleischstiicke beidseitig scharf anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dicht aneinanderliegend in eine hitzefeste Form setzen.

Im Bratenriickstand Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Zucker und Ketchup beigeben,
kurz durchrithren und mit Rotwein aufgieRen. Kurz aufkochen lassen, mit Salz wiirzen
und iber das Fleisch gieRen. Im vorgeheizten Rohr bei 170 °C zugedeckt ca. 12 bis 2
Stunden weich schmoren.
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Fiir die Rostzwiebeln die Zwiebeln schalen und in nicht zu diinne Scheiben schneiden,
mit Mehl stauben und in heiRem Fett schwimmend goldbraun frittieren. Die Zwiebeln
mit einem Lochschopfer aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Erdapfel in gewiinschte Stiicke schneiden, mit Semmelbrdsel vermengen und in
Schweineschmalz knusprig braten, zum Schluss mit Salz wiirzen. Die Salzgurken
halbieren und in Facher schneiden.

Den weich gegarten Rostbraten aus der Sauce nehmen, auf vorgewdrmten Tellern

anrichten, mit der Sauce iibergieRen, mit reichlich Rdstzwiebeln bestreuen. Mit
Bratkartoffeln und Salzgurkenfacher servieren.
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