Zutaten Zubereitung

(FUr ca. 4-5 Portionen)

/. Das Rumpsteak gegen die Faser in gleichmaBige Streifen schneiden.
« 1kg Rumpsteak Fleisch Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch hineingeben
und ohne stdndiges Ruhren scharf anbraten. AnschlieBend das

<2009 Speck (gewurfel‘r) Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

« 200 g rote Zwiebeln

« 5-6 Gewdiirzgurken 2. Den Speck im verbliebenen Bratfett der Pfanne auslassen. Die

Zwiebeln in feine Streifen schneiden, zum Speck geben und kurz
* 1EL Senf glasig mitschwitzen.

¢ 1 EL Tomatenmark
1 EL Paprikapulver
« etwas Butterschmalz

. Die Gewtrzgurken fein wirfeln und ebenfalls in die Pfanne
geben. Das Paprikapulver dariiberstreuen, Tomatenmark sowie
Senf hinzufiigen und alles zusammen kurz anrésten, um die

* 400 ml Gemusebrihe Aromen zu entfalten.

« Kraftiger Schluck Rotwein

~ 4. Die Pfanne mit dem Rotwein abléschen. Mit reichlich Pfeffer
* 2-3 Lorbeerbldtter und etwas Salz wiirzen, die Lorbeerbldtter dazugeben und das
« Salz & Pfeffer Ganze mit der Gemusebrihe auffillen.

« Etwas Créme fraiche
Das angebratene Fleisch zurlick in die SoBe geben. Den
Deckel auflegen und das Gericht fiir etwa 90 Minuten sanft
schmoren lassen, bis das Fleisch butterzart ist und die SoB3e
auf nattrrliche Weise eingedickt ist. Beim Servieren mit einem
kleinen Klecks Créme fraiche garnieren. Guten Appetit!
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