Zutaten fur 4 Personen

4 Rindsplatzli (Huft)

Salz und Pfeffer aus der Miile
1 EL Bratbutter

1 dI Rindsfond

Sauce:

2 grosse Schalotten

1 TL Butter

1 TL Tomatenplree

3 dl roter Portwein

1 dl Rotwein

50 g kalte Butter

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Wintergratin

Butter fur die Form

500 g Knopfli

500 g Riebli, an der Rostiraffel geraffelt
1 Zwiebel, halbiert, in feine Streifen
geschnitten

200 g Schinken, gewirfelt

200 g tiefgekiihlte Marroni, aufgetaut,
halbiert

1 TL Paprika, 1 TL Salz

etwas Pfeffer

% Bund glattblattrige Petersilie, fein
gehackt

100 g Gruyere, gerieben

2 dl Milch, 2 dl Halbrahm

Rindsplatzli mit Chili-Schokolade und
Wintergratin

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Bratpfanne
die Bratbutter erhitzen und das Fleisch kraftig anbraten.
Sofort warm stellen.

Den Bratensatz mit dem Fond aufldsen. Die Schalotten
schdlen und sehr fein hacken. In einer Pfanne die Butter
erhitzen und die Schalotten darin hellgelb diinsten.
Tomatenplree, Bratenjus, Portwein und Rotwein
dazugiessen und die Sauce auf grossem Feuer auf 1 dl
einkochen lassen.

Vor dem Servieren die Portweinsauce nochmals aufkochen.
Die kalte Butter in Stiicken beifligen und in die Sauce
einziehen lassen Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alle Zutaten bis und mit Petersilie mischen, in die
ausgebutterte Form geben. Kase dariberstreuen. Milch und
Rahm dazugiesssen. In der Mitte des auf 180°C vorgeheizten
Ofens 40 — 45 Minuten gratinieren.

Weintipp: Dazu passt ein gehaltvoller Rotwein aus dem
Ribera del Duero oder ein holzausgebauter Siiditaliener.

Aus unserem Sortiment:

Pesquera Crianza, Ribera del Duero
Finca la Revilla, Ribera del Duero
Sessant’anni, Primitivo di Manduria
Vigna Pedale, Castel del Monte, Riserva
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