(17( Heimisches Flat Iron Steak | Urkarotte, weille Zwiebel

-Rindsschulternatl
-Geschmorte Urkarotte
-Urkarottencreme
-Geschorte Weille Zwiebel
-WeiRes Zwiebelpiiree
-Rindsjus

-Majoran Blatter
-Urkarotten Chip

Flat Iron Steak

Rindsschulternatl
Butter

Rosmarin

Salbei

Majoran
Salz/Pfeffer

Geschmorte Urkarotte

Urkarotten
Butter
Krauter
Salz/Pfeffer

Urkarottencreme

Zwiebel 50 g
Knoblauch 1 St
Olivenol 20g
Urkarotte 400 g
Gemdlsebriihe etwas
Sahne etwas
Krauterblindel

Salz/Pfeffer

Senf

Zitronensaft
Urkarottenchip
Urkarotte

Samenol
Salz
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-Das Rindsschulternatl zuputzen, dabei auch die dicke Sehne in der Mitte

entfernen.

-Beidseitig anbraten und im Ofen bei 120 °C abschieben bis eine
Kerntemperatur von 53 °C erreicht ist, anschlieend ruhen lassen.

-Kurz in Krauterbutter arrosieren.

-Portionieren, mit Butter bestreichen und wiirzen.

-Die Karotten zuputzen, portionieren und mit den restlichen Zutaten

vakuumieren.

-Fiir ca. 50 Minuten bei 100 °C dampfen.

-Vorm servieren nochmals im eigenen Saft mit etwas Butter glasieren.

-Die Zwiebel mit Knoblauch im Olivendl andiinsten.
-Die Karotten kurz mitdiinsten und mit der Gemdisebrihe und der Sahne

aufgiellen.

-Zusammen mit dem Krduterbiindel weichkochen lassen.
-Das Krauterbiindel entfernen und die Karotten fein mixen.
-Mit den Gewiirzen abschmecken und in eine Spritzflasche fillen.

-Die Karotte in diinne Streifen schneiden.

-In kochendem Wasser kurz blanchieren, anschliefend trocken tupfen.

-Bei ca. 150 °C vorsichtig frittieren.

By Chef Thomas Kostner, Sudtirol
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Geschorte WeiRe Zwiebel

Weile Zwiebel -Die Zwiebel mit Schale auf ein Blech mit groben Salz setzen und bei 220 °C
Butter ca. 30 Min. im Ofen garen.
Salz -Die duReren Schichten entfernen und die Zwiebel halbieren.

-Mit einem Bunsenbrenner abflimmen und mit brauner Butter glasieren.

WeilRes Zwiebelpiiree

WeilRe Zwiebel 4 St.  -Die Zwiebel klein schneiden und mit dem Knoblauch, Zucker und Butter
Knoblauch 2 St.  bei schwacher Hitze weichschmoren.

Zucker 1 EL  -Fein mixen und abschmecken.

Butter 1 El -Vorm servieren mit etwas Butter aufmontieren.

Tabasco

Salz/Pfeffer

Zitronensaft 1 Spritzer

Rindsjus

Rindfleischabschnitte 1000 g -Die Rindsabschnitte und das Wurzelgemiise vorsichtig anbraten.

Karotten 70 g -ggf. Uberschissiges Fett abgielRen.
Knollensellerie 70¢g -Mit dem Tomatenmark tomatisieren und mit dem Wein mehrmals abldschen.
Zwiebel 150 g -Mit dem Fond aufgieBen und ca. 2-2,5 Stunden leicht sieden lassen.
Tomatenmark 1 EL  -Kurz vor Ende der Garzeit die Krauter dazugeben.
Rotwein -Die Jus durch ein feines Tuch passieren und auf die Halft einreduzieren.
Portwein
Fond 3000 g Fertigstellung:
Lorbeerblatter 2 St. -Die Champignons mit den Schalotten in Scheiben schneiden und andiinsten.
Pfefferkorner 1 EL -Mit etwas Portwein abloschen und der Jus aufgieRen.
Petersilienstangel -Ca. 15 Minuten sieden lassen, die Krauter dazugeben und nochmals
Tomate zerdriickt 1 St.  ca. 15 Minuten ziehen lassen.
-Fein abpassieren und mit etwas angerihrter Starke binden.
Champignons 10 St.
Schalotten 5 St.
Portwein rot 100 g
Rosmarin 1 Zweig
Salbei 1 Zweig
Majoran 1 Zweig
Starke zum binden etwas
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