Zwiebel-Rostbraten vom Roastbeef auf Vollkorn-Baguette

Fiir zwei Personen
4 Scheiben Roastbeef 4 200 g 1 Vollkornbaguette 2 Gemiisezwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 Lorbeerblétter 2 EL Mehl

1 TL Zucker 2 TL Paprikapulver 2 TL Tomatenmark
100 g Butter 100 ml Rotwein 250 ml Kalbsfond
100 ml Knoblauchol 500 ml Frittierol Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Fritteuse mit dem Frittierdl fiillen
und auf 180 Grad erhitzen. Die Zwiebeln sowie die Knoblauchzehe abziehen und in sehr feine
Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Hélfte der Zwiebeln zusammen
mit dem Knoblauch, dem Zucker und einer Prise Salz in die heifle Pfanne geben. Die Lorbeer-
blatter untermischen und circa drei Minuten lang anbraten. Anschliefend das Tomatenmark
zugeben, mit dem Rotwein abléschen und alles einkochen lassen. Sobald der Sud eingekocht ist,
mit dem Kalbsfond auffiillen und fiir zehn Minuten einkochen lassen. Abschlieend die Butter
zugeben, einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Zwiebeln mit dem
Paprikapulver und dem Mehl bestiduben und in die Fritteuse geben, bis sie goldbraun werden.
Die Rostzwiebeln herausnehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Vollkornba-
guette halbieren, lédngs aufschneiden und mit dem Knoblauchdl einreiben. Die Baguettescheiben
fiir einige Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und
den Fettrand entfernen. Jede Scheibe mit Olivendl einpinseln. Eine Grillpfanne erhitzen und das
Fleisch von beiden Seiten darin anbraten. Das Baguette aus dem Ofen nehmen und auf einen
Teller geben. Je eine Scheibe Fleisch auf eine Baguettehilfte geben. Die Rostzwiebeln sowie die
Sofle dariiber geben und servieren.
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