pamperedfchef

Geschnetzeltes Stroganoff Art

Zutaten

800g Rinderbraten oder Filet
1 Zwiebel

150g Champions frische
400ml Sahne

400ml Rinder — oder Fleischbriihe (Instand)
100ml WeilRwein

4 kleine Essig Gewlrzgurken
3 EL Mehl

Saft einer halben Zitrone
Etwas Chili

Salz, Pfeffer

Eine Prise Zucker
Butterschmalz zum anbraten

So funktioniert es!

Fleisch in ca. 5mm starke und 6 — 8cm lange Streifen schneiden
Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Das gewirzte Fleisch mit dem Mehl bestduben und mischen.

So geht es weiter!

Die Pfanne mit Butterschmalz hei3 werden lassen und das Fleisch Portionsweise,
von aller Seite anbraten.

Pro Portion ca. 2 - 3 Minuten

Das Fleisch aus der Pfanne heben.

So geht es weiter!

Die Zwiebel fein wiirfeln und im Bratensatz andiinsten.

Champion in feine scheiben schneiden und auch dazu geben.

Die Gurken in feine Streifen schneiden und mit dem Zitronensaft auch mit in die Pfanne geben.
Alles zusammen etwas schmoren lassen.

Mit Weil3wein abléschen und etwa 10 Minuten einkochen lassen.

So geht es weiter!

In die Brihe ca. ¥ TL Chiliflocken rithren und mit 300ml Sahne in die Pfanne geben

Das Fleisch in die SolRe geben warm werden lassen.

Mit Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken

Wenn nétig, die letzten 100ml Sahne mit einem TL Speisestéarke verriihren und zum andicken in die Sol3e geben
Dazu passen sehr gut Bandnudeln und Brokkoli

Guten Appetit!
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