Boef Stroganoff

Zutaten:

2 Zwiebeln
40¢g Butter

30g Mehl

1/8 Liter Rotwein

1/8 Liter Fleischbriihe
Senf

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

1/8 Liter Saure Sahne
2 Gewdlrzgurken
100 g Champignons
500 g Rinderfilet
40¢g Butter

Zwiebeln schidlen und in feine Scheiben schneiden, in Butter goldgelb rosten, mit Mehl bestduben
und mit dem Rotwein abléschen. AnschlieRend die Briihe zugiefRen und ca. 15 min kochen lassen. Die
SofRe mit Senf, Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und die Sahne hineinrtihren.

Die Champignons klein schneiden und anbraten, zusammen mit den klein geschnittenen
Gewdrzgurken in die SoRRe geben und kurz aufkochen lassen. Das Filet in Streifen schneiden und bei
kraftiger Hitze einzeln in der Pfanne anbraten. Auf keinen Fall durch braten, sonst schmeckt es
ledern.

Den ausgetretenen Fleischsaft mit der SoRe mischen, das Fleisch dazu geben und kurz in der Sole
schwenken, aber nicht mehr aufkochen.



