Zwiebel-Rostbraten mit Kartoffel-Spalten

Fiir zwei Personen

2 Rostbraten a 200 g 300 g Kartoffeln 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 2 EL Estragonsenf 300 g Mehl

250 ml Rinderfond 500 ml Frittiercl Olivenol, Paprikapulver
Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorwérmen. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen.
Die Rostbraten waschen und trocken tupfen. Die Fettrinder der Rostbraten einschneiden und
anschliefend die Fleischstiicke leicht plattieren. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und
auf einer Seite mit Senf bestreichen. Das Mehl in einen tiefen Teller geben und das Fleisch mit
der mit Senf eingeriebenen Seite darin wélzen. Die Rostbraten zusammen mit dem ungeschél-
ten Knoblauch in die heile Pfanne geben. Zuerst auf der mehligen, dann auf der anderen Seite
anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen, in den vorgeheizten Backofen geben und dar-
in fertig garen. Wéhrenddessen immer wieder wenden. Eine der Zwiebeln abziehen und klein
schneiden. Die Zwiebel in dem verbleibenden Bratensaft in der Bratpfanne anbraten. Mit dem
Rinderfond aufgieflen und so lange kocheln, bis die Zwiebel sémig ist. Die entstandene Sofle mit
dem Stabmixer piirieren. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen, in die Zwiebelsofle geben und
bei schwacher Hitze ziehen lassen. Eine weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die iibrige Zwiebel
abziehen, fein hacken, mit etwas Mehl bestduben und im heiflen Olivendl frittieren. Die Fritteuse
mit dem Frittierol erhitzen. Die Kartoffeln schilen, vierteln und in der Fritteuse ausbacken. Die
frittierten Kartoffeln abtropfen lassen und mit Paprikapulver und Salz abschmecken. Das Fleisch
mit den Kartoffelspalten auf dem Teller anrichten. Die Sofle und die frittierten Zwiebeln iiber
das Fleisch geben und servieren.
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