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Frittiertes Fleischfondue
Ein Rezept von Frittiertes Fleischfondue, am 28.04.2024
Zutaten
1TL schwarze Pfefferkdrner 1TL Senfkorner
1TL Pimentkorner 1 kleine getrocknete Chilischote
100 ml Pflanzendl 1 Lorbeerblatt
2 Zwiebeln 1-1,2kg 1-1,2 kg mageres zartes gemischtes Fleisch (z.
B. Rinderfilet oder Roastbeef, Kalbfleisch aus
der Keule oder Kalbsfilet, Schweinefilet)
Ol zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 400 kcal

Zubereitung

Fiir die Marinade Pfeffer-, Senf- und Pimentkorner in einer trockenen Pfanne kurz rosten, bis sie duften. Mit Chilischote in
einem Morser grob zerstofen.

Das Pflanzendél in einem kleinen Topf erhitzen. Die Gewiirze zugeben und ca. 4 Min. ziehen lassen. Das Lorbeerblatt in
Stiicke brechen, zugeben und 1 weitere Min. ziehen lassen. Wiirzol abkihlen lassen, durch eine Filtertute filtern und
auffangen.

Die Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden. Eine grofie Auflaufform mit der Halfte der Zwiebelringe auslegen.
Das Fleisch mit Kiichenpapier trockentupfen, in ca. 2 cm grofde Wiirfel schneiden, mit Wiirzél vermengen und auf den
Zwiebeln verteilen. Das Fleisch mit den Gbrigen Zwiebeln belegen und zugedeckt tiiber Nacht im Kithlschrank marinieren.

Am nichsten Tag den Fonduetopf zu drei Vierteln mit Ol fiillen und auf dem Herd auf etwa 170° erhitzen. Den Topf auf
das Rechaud stellen. Zwiebeln entfernen, das Fleisch aus der Marinade nehmen und in Serviergeschirr anrichten.

Fleischwiirfel auf die Gabel spief3en, in das heilde Fett tauchen und nach Wunsch blutig, rosa oder durch garen. Die ersten
Stiicke immer wieder priifen, bis Sie Garzeit und Gargrad im Gefiihl haben. Achten Sie darauf, dass nicht zu viel Fleisch im
Topfist, sonst kiihlt das Fett zu stark ab und das Fleisch frittiert nicht, sondern kocht und saugt sich mit Fett voll. Kurz
mit dem Garen pausieren, damit sich das Fett wieder aufheizen kann.

Das Fleisch auf dem Teller mit Salz und Pfeffer wiirzen und nach Belieben mit Dips geniefien.
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