Apfel-Scheibe, Kartoffel-Piiree, Flonz, Rostzwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Rotweinsauce:
1 kl. Stiick Beinscheibe 1 kleine Zwiebel 1 EL Tomatenmark

100 ml Rotwein 150 ml Fleischfond 1 Zweig Rosmarin
Mehl Butter Ol, Salz, Pfeffer
Fiir das Kartoffelpiiree:

150 g Kartoffeln 100 ml Sahne 50 g Butter

1 Bund glatte Petersilie 3 Bund Basilikum 3 Bund Schnittlauch
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Apfelscheibe:

1 grofler, siiler Apfel 1 EL Honig 2 cl Calvados

Fiir die Rostzwiebeln:

1 Zwiebel Mehl Pflanzenol
edelsiifles Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Flonz:

150 g Floénz 100 g Mehl Pflanzenol

Fiir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie

Fiir die Rotweinsauce:

Die Beinscheibe in Ol scharf anbraten. Zwiebel abziehen, feinschneiden, hinzugeben und eben-
falls scharf anbraten. Tomatenmark hinzufiigen und anrésten. Mit Rotwein abléschen und auf
1/3 einreduzieren lassen. Mit Fond aufgieffen und den Rosmarin Zweig dazu geben. Bis kurz vor
dem Servieren kocheln lassen. Sauce durch ein Sieb lassen, mit Butter und Mehl andicken und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kriuter-Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen und in walnussgrofien Stiicken in Salzwasser kochen.

Kartoffeln abgiefien, stampfen und Sahne und Butter unterheben.

Petersilie und Basilikum hacken und den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Anschlieflend die
Kriuter unterheben. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss.

Fiir die Apfelscheibe:

Apfel in Ringe schneiden. Apfelringe in Honig anbraten und karamellisieren. Mit Calvados ab-
l6schen.

Fiir die Réstzwiebeln:

Zwiebel abziehen und mit Hilfe eines Gemiisehobels in hauchdiinne Scheiben schneiden. Mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Im Anschluss die Ringe melieren und in heiiem O frittieren.
Fiir die Flonz:

Flonz in schriige Scheiben schneiden. Melieren und in heiBem Ol frittieren.

Fiir die Garnitur:

Petersilienblétter abzupfen und als Garnitur verwenden. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.
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