Wiener Zwiebelrostbratenw (4 Personen)

4 gut abgehangene Scheibev vom Roustbeef (ovcov. 180 g,
ersatzweise Rinderlende), 1 EL Senf; Salg, Pleffer, 2 EL Mehl zumy
Bestoinbeny;, 100 ml Plangendl, 200 ml Rinderbrivhe (ersatzweise
Instantbridhe), 500 g braune Zwiebeln, 20 g kalte Butter

Schwitt 1

Die Selhwen amv Fleischwand inv cav. 2 cmv Abstoinden einschineiden,
domit sichv das Fleischv beim Bratenw nicht wolbt. Die Scheilbes
gwischen Klowsichtfolie vorsichtig mit der Hand platt driicken,
beidseitig mit Senf bestreichen, salgen, pfeffern. Eine Seite mit
Mell bestounben.

Schwitt 2

Ineiner Pfavwne 50 ml Ol erhitzen. Das Fleisch mit der Mehlseite
nachy untew eindegen und beidseitig insgesamt 3 Min. schauwf
anbraten. Herausnehumen und in Alufolie wickeln. Bratensaty mit
Brihe abldschenw und bei mittlerer Hitze 10 Min. koche.

Schwritt 3

Zwielbelw schelen und inv feine Ringe schneiden. Restliches Ol inv
einer Plfawne erhitzen. Zwiebelringe dawiny hellbroawww anbraten
herauwsnehmen und auf reichlich Kichenpapier grimmdlich
abtropfer lasser.

Schwritt 4

Die Bratensauce mit kalten Butterstivckchen binden, nicht mehw
kochen. Fleisch mitsamt dew ausgetiretenen Fleischsaft zuw Sauce
geben, kg warm werdew lassen, anwichten und die Rostzwielbel
dawitber verteilew.

Wird mit Essiggurkel-Ficher, Kartoffelw und Speckbohnen serviert.



