Wiener Zwiebelrostbraten mit Nockerl und Lauchgemiise

1/3 Zwiebelrostbraten

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
4 Rostbratenschnitzel vom Rind
Salz
Pfeffer
3EL Weizenmehl
2EL Butterschmalz
4 gelbe Zwiebel
1TL edelstiRes Paprikapulver
4TL Senf
© Salzburger AgremMerkeHRE IR e e T
. 100 ML Rindsuppe
Verfasst von: Brigitte Quehenberger 2EL kalte Butterflocken
Zubereitung
1. Fleisch von beiden Seiten klopfen und beidseits mit Salz und Pfeffer sehr gut wiirzen. Danach eine Seite ins Mehl legen.
2. In einer geraumigen Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Fleisch auf der bemehlten Seite scharf anbraten, danach wenden
und die 2. Seite anbraten. Aus der Pfanne heben und warm stellen.
3. Eine Zwiebel schalen und grob wiirfelig schneiden. In dem Bratenfett hellbraun rosten, Senf zugeben und mit Rindsuppe
aufgielen und aufkochen lassen.
4. Fleisch wieder in die Pfanne geben und weich diinsten.
5. Kurz vor Ende der Garzeit die restlichen Zwiebeln schalen, in feine Ringe schneiden, in Mehl wenden und in Fett hellbraun

rosten. Auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen und kurz vorm Servieren salzen.

Wer mag, kann das Mehl mit Paprikapulver mischen und dann die Zwiebelringe darin

walzen.

6. Fleisch aus der Pfanne heben. Die Sauce durch ein Sieb streichen und zuriick in die Pfanne gieBen. Nochmals aufkochen

lassen und mit eiskalter Butter montieren.
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Wiener Zwiebelrostbraten mit Nockerl und Lauchgemiuse

2/3 Nockerl

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
400G griffiges Mehl
250 ML Wasser
3 Eier
2TL Salz
Verfasst von: Brigitte Quehenberger
Zubereitung
1. Das Mehl, die Eier, das Wasser und das Salz mit einem Kochloffel zu einem glatten Teig rithren und so lange schlagen, bis der
Teig Blasen wirft.
2. Wasser in einem sehr grol3en Topf zum Kochen bringen und sehr gut salzen.

3. Den Teig mit einer Nockerlreibe in das Wasser reiben

Wer's rustikaler mag, kann die Nockerl auch dber ein Holzbrett schaben.

4.  Wasser kurz aufkochen lassen. Wenn die Nockerl an der Oberflache schwimmen, abseihen.

5. Butter in deiner Pfanne schmelzen lassen und die fertig gekochten Nockerl schwenken und wenn notig nochmals salzen.
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Wiener Zwiebelrostbraten mit Nockerl und Lauchgemiuse

3/3 Lauchgemuse

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
.o 2 ..................... Lau Chsta ngen ................................................
... 1 STUEC K .......... ZUCC h Im ......................................................
1EL ................. BUtter ........................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬂcer
e 50 ML .............. SCHago bers ..................................................
Verfasst von: Brigitte Quehenberger
Zubereitung
1. Porree sauber waschen. Porree trockenschitteln und in sehr feine Ringe schneiden. Den hinteren dunkelgriinen Teil fiir eine
Rindssuppe beiseitegeben.
Zum Waschen schneidet man am Besten die Stange langs in der Mitte durch, damit man
den Sand oder die Erde auch zwischen den Blattern gut abwaschen kann.
2. Zucchini waschen und in Wiirfeln schneiden.
3. In einer Pfanne Butter leicht erhitzen und Porree dazugeben, salzen und umrihren. Hitze reduzieren und Porree im eigenen
Saft weichdlnsten lassen, gelegentlich umrihren.
4.  Nach etwa 10 Minuten die Zucchiniwiirfel zufiigen und weichdiinsten.
5. Gemuse pfeffern und bei Bedarf nochmals nachsalzen mit etwas Schuss Obers verfeinern.
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