Zwiebel-Rindfleisch mit Petersilien-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Zwiebelfleisch:

800 g Rinderschmorbraten Salz, Pfeffer 1 Bund Suppengriin
7 Zwiebeln 2 EL Ol 2 EL Tomatenmark
1/2 TL Zucker 150 ml Rotwein 350 ml Gemiisebriihe
2 EL Butter 1 TL Mehl 1 EL Majoran

Fiir das Piiree:

1 kg Kartoffeln mehlig Salz 1 Bund Petersilie

6 EL Butter 100 ml Milch 100 g Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat 1-2 EL Olivendl

Fiir das Zwiebelfleisch:

Rinderschmorbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppengriin putzen und grob wiirfeln. 2 Zwie-
beln schiilen und grob wiirfeln. Fleisch in 2 EL heifem Ol in einem Briter anbraten, herausneh-
men. Suppengriin und Zwiebeln anbraten. 2 EL Tomatenmark und Zucker kurz mit rosten. Mit
150 ml Rotwein abléschen und offen fast vollsténdig einkochen lassen. Backofen auf 170 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch wieder hineinsetzen. 200 ml Gemiisebriihe angiefien.
Zugedeckt im heiflen Ofen etwa 2 Stunden garen. Dabei nach der Hélfte der Zeit den Braten
wenden und 150 ml Gemiisebriihe zugeben. Fleisch herausnehmen. Saucenfond durch ein Sieb
streichen. Fleisch abkiihlen lassen. Die iibrigen 5 Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Schei-
ben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin braun braten. Das kalte
Fleisch in diinne Scheiben schneiden und dazu geben. Das Fleisch darin leicht braun braten.
Mit Mehl bestduben und mit etwa 200 ml Saucenfond abléschen und fast vollstéindig einkochen
lassen. Mit Pfeffer, Sa 1z und Majoran wiirzen.

Fiir das Kartoffel-Petersilienpiiree:

Die Kartoffeln schélen und ldngs halbieren. In Salzwasser ca. 20 Minuten weich garen. Petersi-
lie abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Butter erhitzen und leicht briunen.
Sahne steif schlagen. Milch erhitzen. Kartoffeln abgieflen, ausddmpfen lassen und durch eine
Kartoffelpresse driicken. Kartoffelpiiree mit Milch und die Hélfte der braunen Butter verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Petersilienblatter mit Olivendl fein piirieren
und mit der iibrigen Butter unter das Piiree zichen. Sahne unterheben. Mit dem Zwiebelfleisch
servieren.
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