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Das Fleiseh 30 Minuten vor der Zubereitung aus oer
Kithlung nehmen.
Das Backrohr auf 60°C vorhelzen.
Die Zwiebeln schiilen und tn 1mm ditwne Ringe

schwnelolen. Elnen Teil der Zwiebelringe mit dem Mehl
bestreuen und auflockern. Das Butterschmalz in einer
Planne erhitzen und die Zwiebelringe portionswelse
unter stiindigem Rithren darin kinusprig hellbravun
ausbacken. Dle ausgebackenen Zwiebelringe aut
Kitchenkrepp gut abtropfen lassen wnd bis zum Anrich-
tew b Rohr warm halten.
Dle Rostbratenschetben wnter Frischhaltefolie Leicht
klopfen, eventuell die Rinoler einschneiden. Das Flelsch
auf belden Setten salzen und pfeffern, elne Sette mit
Senf bestreichen wnol diese melieren.
Butterschmalz erhitzen und die Rostbratenscheiben avf
der mellerten Seite 2 Minuten anbraten, dann wenden
und auf der zwelten Seite weltere 2 Minuten anbraten.
Den Rostbraten aus der Pfanne nehmen und b Rohr
warm stellen.

e Bratrickstana die Zwiebel goldgelb rdsten vund mit
bravnen Fond auffullen und einige Minuten dureh
kRochen.

Die kalte Butter flockenweise zugeben und wnter schwen-
ken der Pfanne die Sauce mowntieren (die Butter verbin-
det sich it der Sauce wnd wmacht ste séimig).

Das Flelseh wieder in die Sauce legen und darin i Rohr
zugedeckt etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Guten Appetit wiinschen:
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aus der 2 FRA

fur Sie zubereitet und fotografiert von:
3 FKA
GAFA WIEN

enesg,
o 2

www.gafa.at i

Ten

ZUTATEN

?h GETRANKEEMPFEHLUNG ?C' ANLASS

) o 3 - 5 Schetben vom Rinder-Rostbraten (alternativ auch ganzes Bratenstiick zum selber
Zwlebelrostbratew Lst eln

Schnelden), 2509 gelbe Zwiebeln, 1009 Butterschmalz, 00wl brauner Kalbsfond, 15g

ein Rriftiger Rotwein oder besonderer Genuss - wir emapfehlen ) )
; - o / S P Speisesalz, 150 weiber Pleffer, 500 Weizenmehl, 10g Estragon Send, 150 Teebutter
eln klassisehes C{Lﬂb Bler thn Zum Familienessen oder J (>0 J J 2 )

ZUM Sonntaos-Dlnner enthaltene Allergene: Milch & Lactose, Glutenhaltiges Getreide, Sellerieerzeugnisse, Senf & Senferzeugnisse
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