Kochen mit Klausi
Was den Franken schmeckt:

Zwiebelfleisch mit Petersilien-Puree

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1kg Rinderbraten, Salz, Pfeffer, %2 Bund Suppengemuse, 6 Zwiebeln
- Ol, 2 EL Tomatenmark, 1 TL Zucker, 150 ml Rotwein, 2 EL Mehl,

- 500 ml Gemusebriuhe, 1 EL Majoran, 6 EL Butter, 100 ml Sahne,

- 1,5kg mehlige Kartoffeln, 100 ml Milch, Muskat, 2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Fleisch waschen, trocken tupfen, salzen u. pfeffern. Gemuse putzen,
Suppengemiuse u. 1 Zwiebel wurfeln. Fleisch in einem Bréater rund-
um anbraten u. herausnehmen. Gemuse im Bratfett anschmoren,
Tomatenmark u. Zucker kurz mit rosten. Mit 100 ml Wein abléschen
u. fast kpl. einkochen lassen. Fleisch zugeben, Briihe angiefRen u.
bei 170°C ca. 2 Std. abgedeckt garen. Nach 1 Std. Braten wenden u.
restl. Wein zugie3en. Fleisch herausnehmen u. abkihlen lassen.
Saucenfond durch einen Sieb passieren, Sauce aufheben.
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2. Fir das Puree Kartoffeln schlen u. in Saliwasser garen. Sahne u.
Milch erhitzen. Kartoffeln abgief3en, mit Sahne-Milch, Butter, Salz,

Pfeffer u. Muskat verriihren. Petersilie unterriihren.
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3. Rest Zwiebeln abziehen, halbieren, in Ringe schneiden u. in Ol an-
braten. Rind in Streifen schneiden, mitbraten. Mit Mehl bestauben.

Etwa 250 ml Sauce angiel3en, fast vollstandig einkochen u. mit Salz,

Pfeffer u. Majoran wirzen. Zwiebelfleisch mit dem Puree servieren.
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