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2 Stk Batrecste a 2500 © W?OSmﬁriwz,wci@
5 festkochende Kartoffely ©  Fotersiiie

(ca. 4509) o Pfeffer, Salz, Paprika
2. Zwiebely o Olivensl
2 dl Bouillow o Ca. 209 Butter

2009 Wirz
2009 aervsteter Kiirbis
2 Knoblauchzehen

Tipp: Vorbereitun
O Das Fleisch wird bestenfalls bereits am Abend zuvor

mariniert. Ebenfalls kann der gervstete Kiirbis vorbereitet
werden.

Warinade, am Abend zuvor machen

1. Ineine Schitssel wewig Olivensl geben sowie Pfeffer

2. Vo Knoblanchzehe in Scheiben hinzufilgen

2. Fleisch dazulegen, anf Fleisch vochmals Olivensl, Pfeffer und
Y5 Knoblauchzehe verteilen

4. Rosmarin grob zupfen und beigeben

5. Alles mischen, danach wit Frischhaltefolie bedecken und itber
Nacht i den Kihlschrank stellew (wmind. 40)

Kartoffeln zubereiten

1. Packofew anf 1®0°C Witer- und Oberhitze Vvorheizeu

2. Kartoffeln und Zwiebeln schalen

2. Kartoffeln v gleichmassig dicke Scheiben schneiden (ca.
2mm)

4. v eive Schilssel gebew, Sale und Pfeffer dazu

5. i wenig Paprika und ca. 1 EL Olivens! darilber traufeln |@andipal 2020

G. Kartoffeln aut mischen und v eive ansgefettete Gratinform
leayen

7. Iwdew vorgeheizten Ofen schieben, ca. alle 10 Wiw. rithren
fidr ca. 30-45 Min, im Ofen lassen

&, 2wiebel in Halbringe schneiden

a. 1 Kuoblanchzehe in Scheiben schueiden
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10. Zwiebel und Knoblauch mit 1 €L Olivensl wit ca. 109 Butter
in einer Pfanve aoldig braten

1. Petersilie grob hacken

12. Kartoffeln aus dewm Ofen nelamen und mit Zwiebel, Knoblanch
mid Petersilie vermengen

12, Zuriick in dewn abaeschalteten Ofen und ziehew lassen

Fleischzubereitung

13, Ewtrectte ans dewm Kiihlschrank nelimen, mit Sale wilrzen, v
der Zwiebelpfanne scharf anbraten, ca. 2 Win, pro Seite (je
nach Fleischdicke)

14. Entrectte anf die Kartoffeln legen und zuriick in dew
abgeschalteten, jedoch voch warmen Ofen geben

15, Ziehen lassen bis zum gewiinschten Garpunkt

Wirz zubereiten

1@. 1 kleine Zwiebel fein hacken

17. Wirz fein schneiden

1%, Wenig Ol v Pfanve geben

14. Zwiebel und Wire v Pfanne geben und andiinsten
20. Bouillovn hiveufilgen und alles weich diinsten

21. Wit Salz und Pfeffer abschmecken

Kilrbispurée zubereiten
22. Gerssteter Kiirbis nelimen und das Kitrbisfleisch auskratzen
23. Kirbisfleisch v Boullion geben

24. Alles anfkochen

25. Kiirbis piirieren, weg von Kochherd velnmen
26. Ca. 109 Butter gefilhlvoll daruwterheber

Alles anrichten und servierew.
En Quetel
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