Zwiebelrostbraten auf schwabischen Kdse-Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir den Zwiebelrostbraten:

2 Rostbraten 4 180 g 4 Schalotten 1 Speisezwiebel

1 Knoblauchzehe 200 ml Rotwein 50 ml alter Balsamicoessig
3 Zweige Rosmarin % TL edelsiiles Paprikapulver 4 TL scharfes Paprikapulver
1 Prise Zucker 2 EL Mehl 2 EL Butter

Salz Pfeffer 01

Fiir die Spétzle:

3 Eier 300 g Mehl 100 ml Sahne

50 g Bergkise 50 g Edamer 50 g Romadur am Stiick

5 Halme Schnittlauch 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Zwiebelrostbraten:

Das Fleisch salzen, pfeffern und zuckern. Schalotten schilen, in Ringe schneiden und in einer
Mischung aus Mehl und edelsiilem sowie scharfem Paprikapulver wenden.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen, die Zwiebelringe darin frittieren und spéter auf dem Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Ol ebenfalls in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch auf beiden Seiten scharf anbraten. Speise-
zwiebel schilen, kleinschneiden und dazugeben.

Knoblauch abziehen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und als Zweig mit dem Knoblauch
zum Fleisch geben.

Gebratenes Fleisch mit den Zwiebeln in eine Schale umfiillen und abgedeckt ziehen lassen.
Zucker in die Fleischpfanne streuen und braun werden lassen. Mit Essig und Wein aufgieflen und
einkochen lassen. Eventuell etwas Wasser zugeben. Sauce mit Salz, Pfeffer und einer Butterflocke
abschmecken und zum Schluss mit dem Fleisch zusammen servieren.

Fiir die Spétzle:

Mehl, Eier, 200 ml lauwarmes Wasser und etwas Salz zu einem glatten Teig rithren und ziehen
lassen.

Spétzleteig mit einem Hobel in kochendes Salzwasser schaben und kurz aufkochen lassen. Butter
in der Pfanne zergehen lassen und Spétzle darin anbraten. Alle drei Késesorten reiben und mit
etwas Salz zu den Spétzle geben. Gut durchschwenken und mit etwas Sahne abrunden.
Schnittlauch abbrausen und hacken. Spétzle mit Pfeffer und Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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