Schwdbischer Zwiebel -Rostbraten mit Kdse-Spatzle

Fiir zwei Personen
Fir den Rostbraten mit Sauce:

2 Scheiben Rostbraten 4 Zwiebeln 4 EL Butter

250 ml Rinderfond 1 TL Tomatenmark 250 ml Rotwein, trocken
3 EL Saucenbinder 1 Karotte 1/4 Knolle Sellerie

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Rosmarin 1/2 Bund Thymian
Mehl, Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kisespétzle:

175 g Mehl 200 g Zwiebeln 4 Eier

150 ¢ Emmentaler 150 g Bergkase 1 Bund Schnittlauch
100 ml Kalbsfond 1 TL Salz 200 g Butter

4 EL Olivenol Pfeffer

Das Fleisch etwa eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Ofen
auf 90 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf fiir die Spétzle zum Kochen
bringen. Das Fleisch flach driicken, einschneiden, salzen und in einer Pfanne mit etwas Olivenol
von jeder Seite scharf anbraten. Die Hitze reduzieren, das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
im vorgeheizten Backofen circa 15 bis 20 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebeln fiir den Zwiebel-
rostbraten schéilen und in Scheiben schneiden, im Mehl wenden und in Butter und Olivendl in
der Pfanne anbraten. Das Wurzelgemiise, also die Karotte, den Sellerie sowie den Knoblauch
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Das grob gehackte Wurzelgemiise mit dem Tomatenmark
im iibrig gebliebenen Bratensud anschwitzen und anschliefend mit dem Rotwein abloschen. Den
Rotwein einkochen lassen und nun den Fond aufgieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuletzt
mit dem Saucenbinder sowie der Butter binden. Fiir den Spétzleteig das Mehl, die Eier, das Salz
und ein paar Tropfen Wasser mit dem Handriihrgerét verrithren bis der Teig Blasen wirft. Den
Teig anschlieflend ruhen lassen. Das kochende Wasser fiir die Spétzle reichlich salzen und den
vorbereiteten Teig durch die Spétzlepresse driicken. Eine Schiissel mit warmem Wasser vorbe-
reiten. Sobald die Spétzle an die Wasseroberfliche kommen abschépfen und in die Schiissel in
das warme Wasser geben, anschlieffend abtropfen lassen. Eine Auflaufform mit Butter einpin-
seln. Den Kiése reiben. Die Spétzle Schichtweise einfiillen, dabei jede Schicht mit dem geriebenen
Kiése bestreuen, pfeffern und mit etwas Fond anfeuchten. Die Form fiir circa zehn Minuten bei
200 Grad in den Ofen stellen. Den Rostbraten aus dem Ofen nehmen, in einer Pfanne in Butter
mit Thymian und Rosmarin schwenken und auf einem Teller mit den Rostzwiebeln sowie den
Kaésespitzle anrichten. Mit der Rotweinsauce und dem gehackten Schnittlauch garnieren und
servieren.
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