Burgundersteaks
mit Kurbis-Kartoffelstampf

@ Zutaten: X Zeit:

250 g Schalotten 195min
(ca. 250 g) mittelgroBe Mohren
3 Rumpsteaks (a ca. 200 g)
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

3 EL Butter / Sahne

2 EL Butterschmalz Q Nahl’wer’[e:
1 Glas (400 ml) Rinderfond

1/31  Rotwein (z. B. Burgunder) 570 kcal

Y2 kg Kartoffeln 54g Eiweil3

2 Zweige Rosmarin 149 Fett

1 Stiel(e) Petersilie 42g Kohlenhydrate

12 Butternusskurbis

@ Zubereitung:

Die Schalotten schalen und je nach GroBe halbieren oder vierteln.
Mohren schalen, waschen und in Scheiben schneiden.

Die Steaks trocken tupfen. Fettrand mehrmals einschneiden. Die
Steaks mit Salz und Pfeffer wurzen. 3 EL Butterschmalz in einer
flachen Pfanne erhitzen. Die Steaks darin von jeder Seite ca. 1
Minute anbraten, herausnehmen. Zuerst auf die Fettkante legen,
damit das Fett ausbraten kann!

Den Ofen vorheizen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Her-
steller). Schalotten und Mohren in den Brater legen und mit dem
Fond und Wein aufgieBen, mit Salz, Pfeffer, Petersilie und Rosma-
rin wurzen. Die Steaks dachziegelartig in den Brater legen und
zugedeckt im heiBen Ofen ca. 1 1/2 Stunden schmoren. Dann offen
noch ca. 1 Stunde weiterschmoren.

Fur das Kartoffel-Kurbispurre, die Karttoffeln und einen Butternuss-
kurbis schalen und in Wurfel schneiden. Die Kartoffeln kochen und
10min vor Ende der Garzeit den Kurbis hinzugeben.

Wasser abgieBen und den Kurbis und die Kartoffeln mit Butter,
Sahne, Muskatnuss und Salz zerstampfen, bis diese schon cremig
sind.

Die geschmorten Steaks mit dem Gemuse und dem Kurbis-Kartof-
felstampf anrichten.

Dazu empfiehlt sich ein Spatburgunder.
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