Boeuf Stroganoff mit Spdtzle

Fiir zwei Personen
Fiir das Boeuf Stroganoff:

2 Rinderfilets a 200 g 150 g braune Champignons 1 rote Paprika

2 Essiggurken 1 weile Zwiebel 1 EL Tomatenmark
2 EL Mehl 200 ml Kalbsfond 150 g Creme Fraiche
1 Msp. Edelsiipaprika % TL Chili-Wiirzsauce 25 g Butter
Erdnussol Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

300 g Mehl 3 Eier 1 TL Salz

75 ml Milch 75 ml Mineralwasser 2 EL Butter

Salz

Fiir das Boeuf Stroganoft:

Zwiebel abziehen und in diinne Ringe schneiden. Gurken abtropfen lassen und in Streifen schnei-
den. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Paprika putzen halbieren und in Streifen schneiden.
Fleisch trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. 2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Fleisch darin portionsweise scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei 60
Grad warm halten. Champignons zugeben, ebenso kurz anbraten. Mit dem Weilwein abloschen,
kurz kocheln lassen dann den Fond unter Riihren zugieflen, 4 Minuten einreduzieren lassen.
Creme fraiche und Tomatenmark in die Sauce geben, erwédrmen, mit Salz, Edelstiipaprika und
Pfeffer abschmecken. Die Gurkenstreifen und das Fleisch zugeben und kurz ziehen lassen. Peter-
silie abbrausen, trockenwedeln. Bléttchen, bis auf etwas zum Garnieren, von den Stielen zupfen
und fein hacken. Unter das Boeuf Stroganoff rithren.

Fiir die Spétzle:

Mehl, Salz und Eier mit den Knethaken des Handriihrgerites zu einem glatten Teig verriihren.
Die Milchwassermischung nach und nach zugeben und unter den Teig rithren. Reichlich Salzwas-
ser in einem groflen Topf aufkochen. Mit einem Spétzlehobel den Teig in das Wasser driicken.
Das Wasser sollte dabei leicht sieden, aber nicht sprudelnd kochen. Spétzle abschopfen und gut
abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und Spétzle darin kurz wenden.

Boeuf Stroganoff mit Spétzle auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.
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