Aufgetischt

aufgetischt

Almo-Rostbraten, gefiillt mit Arzberger Stollenkadse und Schupfnudeln

Zutaten:

4 Stick ,Almo” Rostbraten a 200g

Salz und Pfeffer

100 g Butter

% Zwiebel

100 g entrindetes, geriebenes WeiRbrot
1 Dotter

Petersilie, Salz und Pfeffer

etwas Brosel

100g Stollenkase

Zubereitung:

Butter schaumig riihren. Zwiebel in wenig Ol anlaufen lassen. Dotter, Gewiirze und Zwiebel
mit der Butter gut verriihren. Stollenkase in feine Wiirfel schneiden und dazugeben. Wenn
notig mit etwas Brosel binden.

In den Rostbraten eine Tasche schneiden, salzen und pfeffern und die Kasefiille hineingeben
und mit Zahnstocher oder einer Spielnadel schlieBen. In Mehl tauchen und in einer heilen
Pfanne beidseitig anbraten. Aus der Pfanne nehmen, an der AulRenseite salzen. Bratensatz
mit Rindsuppe oder Jus aufgiellen und etwas binden. Rostbraten in eine Form legen, mit
Sauce UbergielRen und ca. % Stunde im Rohr diinsten. Rostbraten schrag durchschneiden
und mit Natursafterl anrichten. Als Beilage eignen sich sehr gut Spatzle und Gemise.

Schupfnudeln:

% kg Kartoffeln

20 dag Mehl

Salz

1 Ei

2 EL flUssige Butter
1 EL GrieR



Zubereitung:

Kartoffeln kochen, noch heil} passieren, mit den lbrigen Zutaten zligig zu einem Erdapfelteig
verarbeiten. Teig zu kleinen Rollen formen und daraus Erdapfelnudeln formen. In kochendes
Salzwasser geben und ein paar Minuten kochen lassen. Herausnehmen und kalt
abschrecken. Anschliefend in einer Pfanne Butter zerlassen und die Schupfnudel rasch
durchschwenken, bis sie schon goldgelb sind.



