Rinder-Filet Stroganoff mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 300 g Kartoffeln 50 g Champignons

1 Zwiebel 5 Schalotten 2 Gewiirzgurken, mittelgrofl
1 Ei 100 ml saure Sahne 100 g Butterschmalz

1 Muskatnuss 2 EL Rotwein 2 EL Gurkensaft

1 TL milder Senf 10 g Mehl 100 ml Rapsol

Olivenol Salz, Pfeffer, weif3

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln ab-
ziehen, kleinschneiden und in heiiem Ol goldgelb andiinsten. Das Filet waschen und trocken
tupfen. Anschlieend in Streifen schneiden, dazugeben und rasch anbraten. Die Champignons
putzen, in diinne Scheiben schneiden und hinzugeben. Die Schalotten abziehen, wiirfeln und
hinzugeben. Den Senf mit der sauren Sahne verriihren, hinzugeben und kurz aufkochen lassen.
FEinen Schuss Rotwein hinzugeben. Mit dem Gurkensaft und Pfeffer abschmecken. Die Gewiirz-
gurken kleinschneiden und hinzugeben. Eine Pfanne mit Rapsol erhitzen. Die Zwiebel abziehen
und klein schneiden. Die Kartoffeln pellen und reiben. Mit dem Ei vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelrosti in der Pfanne ausbraten. Das Filet mit den
Kartoffelrosti anrichten und servieren.
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