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Leibgericht mit Cornelia Poletto

Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Rinderrostbraten

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
1 TL Meersalzflocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Rotweinsauce:

50 g kalte Butter

200 ml Rotwein

300 ml Rinderfond

1 EL Tomatenmark

1 EL Mehl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Knopfle:

2 Eier, Grolke M

2 EL Butter

110 ml Mineralwasser
200 g Spatzlemenhl
20 g glatte Petersilie
1TL Salz

Fiir die Schmelzzwiebeln:
1 grofle Gemusezwiebel

1 TL Butter

Y TL brauner Zucker

% TL Salz

Fiir die Rostzwiebeln:

1 grofle Gemusezwiebel

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
2 EL Mehl

Y2 TL Zucker

% TL Salz

Kristina Eberle

Zwiebelrostbraten mit Rotweinsauce und Knoépfle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 90 °C Umluft vorheizen.

Rostbraten trocken tupfen und von beiden Seiten leicht salzen. Ol in einer
ofenfesten Pfanne stark erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
scharf anbraten. Im Backofen bis zu einer Kerntemperatur von 57 °C
garen. Fleisch aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Vor dem
Anrichten mit Pfeffer und Meersalzflocken wirzen.

Bratensatz in der Pfanne belassen. Butter darin aufschaumen, Mehl
einriihren und kurz anschwitzen. Tomatenmark dazugeben und ebenfalls
kurz anrosten. Mit Rotwein nach und nach abléschen und den Bratensatz
I6sen. Rotwein einkochen lassen, anschlieend den Rinderfond angiel3en
und die Sauce kraftig einkochen lassen, bis sie eine leicht sdmige
Konsistenz erreicht. Zum Schluss mit kalter Butter montieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Petersilie fein hacken. Spatzlemehl, Eier, Mineralwasser und Salz zu
einem zahflissigen Teig verriihren und so lange schlagen, bis er Blasen
wirft. Der Teig sollte schwer vom Lo6ffel reilen und nicht von selbst durch
das Spatzleschabgerat laufen. Reichlich Salzwasser aufkochen. Teig
portionsweise in das Wasser geben. Sobald die Kndpfle an die
Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle herausnehmen. Kurz kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen. Anschliel3end in Butter
schwenken und mit gehackter Petersilie vermengen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Halbringe schneiden. In Butter
bei mittlerer Hitze andinsten. Mit Zucker und Salz wirzen, 100 ml
Wasser angief3en und zugedeckt bei niedriger Hitze weich schmoren.
AnschlieRend den Deckel abnehmen und die Flussigkeit etwas einkochen
lassen. Abschmecken.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Halbringe schneiden. Mit Salz
und Zucker vermengen und kurz ziehen lassen. Anschliel3end mit
Klchenpapier sehr gut trocken tupfen, mit Mehl vermengen und
Uberschissiges Mehl abschtteln. In heikem Ol goldbraun und knusprig
frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und bei Bedarf leicht
nachsalzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



