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Rinds-Huft Stroganoff

Zubereitung

ZUTATEN-TOr 8 Personen 1. Die Zwiebeln schalen und in Scheiben

schneiden, die Champignons putzen,
waschen und in Scheiben schneiden.
Peperoni und Essiggurken in kleine
2 mittelgroRe Zwiebeln Streifen schneiden.
2. Butter und Ol in einer groRen Pfanne

erhitzen. Das Fleisch zugeben und bei
3 Essiggurken starker Hitze rundherum 2-3 Minuten
kurz anbraten. Mit einem Schaumloffel
herausheben und zugedeckt warm
2 EL Butter stellen. Die Hitze reduzieren, die Zwiebel,
> EL O Peperoni und G_urken in Qen Bratensatz_

geben und 5 Minuten weich dinsten. Die
2 TL Speisestarke Pilze zufigen und etwa 5 Minuten
. . mitdunsten.

400 ml Fleischbrihe 3. Die Speisestarke mit etwas Brihe in
6 EL Créme fraiche einer Tasse anruhren, zu den Pilzen
geben und damit mischen. Nach und
nach die restliche Brilhe dazugieRen und
schwarzer Pfeffer unter stdndigem Ruhren aufkochen
lassen. Etwa 2 Minuten weiterkochen, bis
die Sauce leicht eingedickt ist.
Paprika Edelsuss 4, Die Créme fraiche in die Sauce riihren
und diese mit Salz, Cayenne-Pfeffer,
Paprika und Pfeffer kraftig wirzen. Dann
die Pfanne von der Herdplatte nehmen.
Die Fleischstreifen samt dem inzwischen
ausgetretenen Saft mit der Sauce
mischen. Das Gericht mit der Petersilie
bestreuen und sofort servieren.

1500 g Rinderfilet oder -hufte
1 grosse rote Peperoni

300 g kleine Champignons

Salz
Cayenne-Pfeffer

2 EL gehackte Petersilie
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