‘T kochrezepte

Zwiebelrostbraten

Der Osterreichische Zwiebelrostbraten begeistert durch zartes Rindfleisch, wirzige Sauce und
knusprige Zwiebelringe.

Verfasser: kochspezi
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 40 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

far die Zwiebelringe

300 g Zwiebel
25 g Mehl

250 ml Pflanzendl

fur den Rostbraten

4 Scheiben Rostbraten (je 200 g vom Beiried, gut abgehangen)
250 g Zwiebel
700 ml Rinderbrihe

20 g Tomatenmark

50 ml Rotwein

Salz
Pfeffer (aus der Mihle)
40 ml Pflanzendl
30 g Butter kalt

Speisestarke

Wasser

Zubereitung
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

1. Zuerst die Zwiebel in dinne Ringe schneiden oder klein zerhacken. In Mehl wenden und in
einem Sieb abschitteln. Das Pflanzendél in einem Topf auf zirka 160 °C erhitzen und die
Zwiebel goldbraun frittieren. Mit einem Schopfer herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und beiseite stellen.

2. Fur den Osterreichischen Zwiebelrostbraten das Rindfleisch leicht klopfen und die Rander
mehrmals einschneiden, damit sich das Fleisch beim Braten nicht wdlbt. Das Fleisch auf
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und eine Seite leicht mit Mehl bestduben, dabei
das Mehl leicht andrtcken.

3. In einer groRen Bratpfanne das Ol erhitzen und die Rostbraten-Scheiben mit der bemehlten
Seite nach unten einlegen. Zuerst scharf anbraten, bis sie goldbraun ist, dann das Fleisch
wenden und die andere Seite ebenfalls braten, bis es schon gebraunt ist. Den Rostbraten
herausnehmen und im Backofen bei 70 °C warmhalten, sodass das Fleisch zart bleibt.

4. Im Bratensatz die Zwiebel goldgelb diinsten. Dann das Tomatenmark einrihren und kurz
anrdsten, bis sich die Aromen entfalten. Mit Rotwein abléschen und diesen einkochen lassen.
Anschliel3end mit Rinderbrihe aufgiel3en und die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 15-20 Minuten
reduzieren lassen. Je nach gewlnschter Konsistenz die Sauce mit etwas in Wasser
angerihrtem Speisestarke oder Mehl binden. Mit Salz und Pfeffer aus der Mihle
abschmecken. Zum Schluss die kalte Butter in die nicht mehr kochende Sauce einriihren,
damit die Sauce eine samtige Textur erhalt.

5. Den Zwiebelrostbraten noch einmal kurz in der Sauce ziehen lassen, ohne ihn zum Kochen
zu bringen, damit er saftig bleibt. Auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit der Sauce
begielRen und mit gerdsteten Zwiebeln garnieren.

Tipp

Zum Zwiebelrostbraten passen perfekt Beilagen wie Bratkartoffeln, Kartoffelpilree, Spatzle oder
Speckfisolen.
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