Zutaten

 Spatzle (Rezept finden
Sie auf unserer Webseite)

« 300 g Rinderfilet
 1/2 Zwiebel

+ Rote Beete Scheiben
aus dem Glas

« 1 Glas Senfgurken
 Pflanzendl

e Salz & Pfeffer

e Branntwein

» 250 g Champignons
» etwas Butter

e 1 EL Tomatenmark

e Paprikapulver

» etwas Mehl

e 500 ml Rinderfond

1 Glas Schlagsahne
e etwas Worcestersauce

e Muskat

Boeuf Stroganoff

Zubereitung

Spdatzle zubereiten und zur Seite stellen. Rinderfilet in Streifen
schneiden. Das Fleisch mit etwas Pflanzendl in einer Pfanne auf
hochster Stufe anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Im
Anschluss mit einem Schuss Branntwein abléschen und an-
zinden. Damit wird das Fleisch kurz flambiert. Danach das
Fleisch zur Seite stellen und auskuihlen lassen.

Zwiebel wirfeln und Champignons klein schneiden. Beides in
einer Pfanne anbraten. Etwas Butter, Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und Tomatenmark hinzugeben. Mit etwas Mehl bestéuben und
kraftig verrihren. AnschlieBend mit Rinderfond abléschen und
aufkochen lassen.

7-8 kleine Rote Beete Scheiben und ein paar gewdrfelte Senf-
gurken hinzugeben. Mit einem Glas Schlagsahne und etwas
Worcestersauce auffiillen und einkochen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Spdtzle nochmal kurz
anbraten. Mit Muskat und Salz wiirzen. Das Fleisch mit in die
PilzsoBe geben und kurz erwdrmen.

Alles auf einem Teller anrichten und servieren. Guten Appetit!
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