Beef Stroganoff mit Butterreis und Rohkost-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Buf Stroganoft:

400 g Rinderfilet 300 g braune Champignons 6 mittelgrofe Gewiirzgurken
2 mittelgrofle Schalotten 1 Zitrone, Saft 200 g Creme-fraiche
400 ml Rinderfond % Bund Petersilie Mehl

Speisestirke Zucker Pflanzendl

Salz Pfeffer

Fiir den Butterreis:

200 g Basmati 1-2 EL Butter 1 Bund Petersilie

1 Prise Zucker Salz

Fiir den Salat:

1 frische Rote Bete 6-10 Radieschen % Salatgurke

1 grole Mohre 1 EL Apfelessig 2 EL Sesamol

1 Prise Zucker Salz

Fiir das Buf Stroganoff: Das Rinderfilet in feine Streifen schneiden, leicht mehlieren.
Gewiirzgurken ebenfalls in feine Streifen schneiden. Pilze putzen und fein wiirfeln. Scha-
lotten abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Rinderfiletstreifen darin kurz und kraftig
anraten, aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen. Schalotten und Pilze anbraten, Hitze
reduzieren und mit Pfeffer wiirzen. Mit Rinderfond abléschen und kécheln lassen. Tem-
peratur nochmals reduzieren und Creme fraiche unterziehen.

Gewiirzgurken und Petersilie hinzugeben und mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Sauce ggf. mit Speisestéirke abbinden.

Die Filetstreifen zuriick in die Pfanne geben und bei geringer Hitze in der Sauce garziehen
lassen. Anschliefend sofort servieren.

Fiir den Butterreis: Reis in ein Kiichensieb geben und griindlich waschen bis das Was-
ser nicht mehr milchig ist. Reis mit 400 ml Wasser in einen Topf geben und mit Salz und
Zucker wiirzen. Reis bei geschlossenem Deckel auf hochster Stufe zum Kochen bringen
und ca. eine Minute kochen lassen.

Anschlieflend Herd ausschalten und Reis 25 Minuten garziehen lassen. Petersilie abbrau-
sen, trockenwedeln und fein schneiden. Butter in Wiirfeln zum Reis geben und im heiflen
Reis schmelzen. Petersilie hinzugeben, mit Salz wiirzen, Reis vorsichtig umriihren.

Nicht zu viel riithren, damit der Reis nicht matschig wird.

Fiir den Salat: Rote Bete schillen und in feine Stifte hobeln. Radieschen in feine Stifte
schneiden. Mohre schiilen. Gurke und Mahre in feine Stifte hobeln. Essig und Ol zu einem
Dressing verriithren und mit Salz und Zucker abschmecken. Das Gemiise nach und nach
in einen Servierring schichten. Zunéchst Gurke, dann Radieschen, dann M&hre und zum
Schluss die Rote Bete. Servierring abnehmen und Salat mit Dressing betréaufeln.
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