Rostbraten

mit Kartoffelpiiree
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Zutaten

4 Stlicke Rostbraten Wer mag

1 Knoblauchzehe serviert noch

?E 'ZIKPfeffﬁl ?' gerostete Zwiebeln
g Kartoffeln

250 ml Rosenhofmilch daZU.

1 EL Butter

frisch geriebene Muskatnuss

Salz
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. So wird’s gemacht:

11} Die Knoblauchzehe schalen und durch die Knoblauchpresse
driicken. Die Rostbratenscheiben von beiden Seiten mit Salz

. und Pfeffer wirzen, mit Knoblauch bestreichen.

12¥ Fur das Puree die Kartoffeln schélen, klein schneiden und

. weichkochen.

13¥ In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Rostbratenscheiben
darin von beiden Seiten anbraten. AnschlieBend im vorge-

_heizten Backrohr 7-8 Minuten braten.

14¥ Die Kartoffeln entweder oder durch eine Kartoffelpresse dri-
cken oder mit dem Kartoffelstampfer zerdricken. Milch und

* . Butter zugeben und mit Muskatnuss und Salz abschmecken.

15¥ Den Rostbraten auf vorgewarmten Tellern zusammen mit dem

Kartoffelplree anrichten und mit Bratensaft servieren.
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www.rosenhofmilch.de




