Dusseldorfer Senfrostbraten mit Beilagen

Zutaten

6 (ca. 1509g) Rindersteaks (aus dem Rucken geschnitten)
2 Zwiebeln,1 EL Mehl
4 EL scharfer Senf, 4 EL Sonnenblumendl
100 ml stiRe Sahne
Zutaten Kartoffeln (Drillinge):
1 kg Drillinge oder kleine Kartoffeln
etwas Olivendl, grobes Salz
Zutaten:Geschmorte M6hrchen mit Frihlingszwiebeln:
6—8 Mohren

12 Fruhlingszwiebeln

etwas Butter, Salz, Zucker
Zubereitung
Zubereitung Dusseldorfer Senfrostbraten
:ie Zwiebeln pellen und sehr fein wirfeln.
Das Mehl auf einem Teller bereitstellen.
Die Steaks vorsichtig klopfen und wieder zusammenschieben,
mit gestoRenem Pfeffer wiirzen und salzen.
Die gewdrfelten Zwiebeln mit dem Senf vermengen
und auf eine Steakseite auftragen. Mit Mehl abstauben.
Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen und die Steaks mit der
Mehl-Senf-Seite anbraten,
anschlielRend wenden und ca. 4-6 Min. braten.
Das Fleisch herausnehmen, Fett abgieRen und einen Essloffel
Senf in den Bratensatz rihren.
Mit Sahne abloschen und etwas einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
die Steaks auf Tellern anrichten und die Sauce an den Rostbraten geben.
Zubereitung Kartoffeln (Drillinge):
Die Kartoffeln mit einem Drahtschwamm grob von der Schale befreien und kochen.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
die gekochten Kartoffeln in die Pfanne geben
. Salzen und goldgelb anbraten und dabei immer wieder schwenken.
Zubereitung Geschmorte Méhrchen mit Frihlingszwiebeln:
Die Méhren diinn schéalen und in Stifte schneiden.
Den weif3en vom griinen Teil der Frihlingszwiebeln trennen und waschen.
Butter in einem Topf auslassen,
die Moéhren und die Fruhlingszwiebeln dazugeben,
salzen und mit einer guten Prise Zucker wirzen.
Den Topf schlieBen und die Zutaten bei mittlerer Hitze schmoren lassen.
Dabei ebenfalls des Ofteren schwenken.

Gutes Gelingen und einen ebensolchen Appetit !!!




