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Klassisches Boeuf-Stroganof-
Rezept

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
30min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 25t o

Champignons, weiB 400 g Kichenutensilien

Gewiirzgurken 6 St. groBer Topf mit Deckel, Kichenkrepp

Minutensteaks vom Rind 600 g

] SEL 1. Zwiebeln schalen, halbieren und in Streifen schneiden. Champignons ggf. mit
Weizenmehl, Type 405 2EL Kiichenkrepp saubern und in Scheiben schneiden. Gewiirzgurken abtropfen und wiirfeln.
Rinderbrihe 200 ml Minutensteak waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden und salzen.

Smetana - Saure Sahne 400

nach russischer Art g 2. In einem Topf 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen und Rindfleisch ca. 2 Min. rundherum
Zitronen 1 St. anbraten. AnschlieBend aus dem Topf nehmen.

Petersilie, frisch 10g

3. Erneut 1 EL Ol in dem Topf erhitzen und Zwiebeln mit Champignons ca. 3 Min.
anbraten. Mit Mehl bestauben und ca. 1 Min. anrosten. Briihe und saure Sahne zugeben

Salz
Pfeffer, schwarz
Senf 1TL

und aufkochen lassen.

4. 7itrone halbieren und Saft auspressen. Petersilie waschen, trocken schiitteln,
Blattchen abzupfen und fein hacken. Sauce mit Senf, Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Gewtirzgurken und Rindfleischstreifen zugeben. Boeuf Stroganoff auf
Teller anrichten und mit etwas saurer Sahne und Petersilie garniert servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passen Nudeln, Reis oder Spatzle.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 585 keal
Kohlenhydrate g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 3g

Fette 36g



