Rumpsteak, Zwiebeln, Bratkartoffeln, Cognac-Pfeffer-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rumpsteak 4 250 g 4 Zwiebeln Rapsol

Mehl

Fir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 100 g Bauchspeck 1 Zwiebel

Fiir die Cognac-Pfeffersauce:

20 g eingel. griiner Pfeffer 2 Schalotten 250 ml Sahne

2 EL Creéme-fraiche 1 Muskatnuss 4 cl Cognac
250 ml braune Grundsauce Butter

braune Grundsauce:

1 Mohrriibe 1Stiick Knollensellerie 1 grofle Zwiebel
200 ml Rotwein 400 ml Kalbsfond 1 EL Tomatenmark
1 EL Pfefferkorner 1 EL Pimentkérner 1 Lorbeerblatt

Einen Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Grundsauce Mohrriibe und Sellerie schilen, Zwiebel abziehen, alles kleinschneiden. Alles
in einer Pfanne in etwas Olivenol anschwitzen. Tomatenmark unterrithren und mit Rotwein ablo-
schen. Rotwein sémig einkochen lassen und mit Kalbsfond auffiillen. Pfefferkérner, Pimentkorner
und Lorbeerblatt zugeben. Das ganze gut 20 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze einkochen
lassen.

Fiir die Kartoffeln diese schélen, wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser circa 15 Minuten
bissfest kochen.

Fiir das Fleisch die Steaks in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten und im Backofen gar
ziehen lassen.

Die Zwiebeln abziehen, fein schneiden und in Mehl wenden. In heilem Rapsol ausbacken. Fiir
die Sauce die Schalotten in Butter hellbraun anschwitzen. Mit dem Cognac abléschen und die
Pfefferkérner hinzugeben. Anschlieend mit der braunen Grundsauce und der Sahne auffiillen.
Die Sauce etwas reduzieren lassen und kurz vor dem Servieren Creme fraiche hinzufiigen. Mit
Salz und einer kleinen Prise Muskat abschmecken.

Fiir die Kartoffeln die Zwiebel abziehen und mit dem Bauchspeck fein wiirfeln. Die Kartoffelwiir-
fel in einer Pfanne in Rapsol knusprig anbraten. Kurz vor dem Servieren die Zwiebeln und den
Bauchspeck dazugeben. Alles bei grofler Hitze nochmals durchschwenken, sodass die Zwiebeln
und der Speck schén knusprig werden.

Die Steaks aus dem Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Bratkartoffeln und
der Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
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