Rinderschmorsteaks in Meerrettichsauce
mit Wirsing-Kartoffelplatzchen

Zutaten (fur vier Personen)

750 g Rinderhiftsteaks

1 EL Olivendl

2 1/2 EL frisch geriebener Meerrettich
1/2 EL brauner Zucker

500 ml Kalbsfond

2 Lorbeerblatter

250 g Klof3teig

120 g blanchierter, gehackter Wirsing

80 g angeschwitzte Zwiebelwrfel

2 mittlere Zwiebeln, in Ringe geschnitten
2 1/2 EL Maismehl

300 ml Ol zum Ausbacken

2 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Muskat

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Frisch geriebenen Meerrettich in heiBem Ol kurz angehen lassen, braunen Zucker zugeben,
unterrihren, leicht karamellisieren lassen. Mit Kalbsfond auffillen und aufkochen lassen.
Kleine Huftsteaks mit Salz und Pfeffer wirzen, in heilem Olivendl beidseitig kurz anbraten.
In die Sauce legen, Lorbeerblatter zugeben und rund eine halbe Stunde schmoren lassen.

KloRRteig mit blanchiertem, gehacktem Wirsing und angeschwitzten Zwiebelwirfeln gut
vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Auf mehliger Arbeitsflache eine Rolle
machen, Platzchen schneiden und in heilem Olivendl beidseitig goldgelb ausbraten.

Zwiebelringe mehlieren, gut abschitteln, in heiRem Ol bei etwa 170 Grad goldgelb

ausbacken. Kartoffelplatzchen auf Teller anrichten, Schmorsteak danebensetzen, mit Sauce
Uberziehen. Gebackene Zwiebelringe daraufsetzen und mit Thymian garnieren.

Néhrwerte pro Portion
750 kcal - 49 g Fett - 46 g Eiweil3 - 37 g Kohlenhydrate - 3 BE

Dieses Gericht ist lactose-, gluten- und eifrei.



