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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Rinderfilet

125 g Ch�mpignons

2 Stk. Sch�lotten

100 g Essiggurkerl

250 ml Kl�re Hühner- oder

Rindsuppe

125 ml Schl�gobers

3 EL Olivenöl

1 EL  Bio P�prik� edelsüß

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Frische Petersilie zum

G�rnieren

Kl�ssisches Boeuf Strog�no�

40—50 Min

Zubereitung

1 Rindsfilet in dünne Streifen schneiden. Fleisch s�lzen. Ch�mpignons je

n�ch Größe h�lbieren oder vierteln. Essiggurkel in dünne Scheiben

schneiden. Sch�lotten fein h�cken.

2 Eine Pf�nne mit Olivenöl erhitzen. Fleisch sch�rf �nbr�ten, bis es gut

gebr�unt ist, d�n�ch sofort �us der Pf�nne nehmen. D�nn die Sch�lotten

gl�sig dünsten, Ch�mpignons d�zugeben. P�prik�pulver d�zugeben und

mitrösten. Mit heißem Hühnerfond �blöschen, Br�tens�tz von der Pf�nne

lösen und fünf Minuten einkochen l�ssen.

3 Zum Schluss Schl�gobers d�zugeben, s�lzen und pfe�ern. Vor dem

Servieren kurz �ufkochen, Essiggurkerl und Fleisch d�zugeben. Fleisch nur

kurz erw�rmen, nicht mitkochen, sonst wird es z�h.

4 Mit frischer Petersilie g�rnieren und mit Reis servieren.


