Rindsragout a la Stroganoff

Das klassische Stroganoff wird mit Rindsfilet oder anderem Fleisch, das zum
Kurzbraten gegeignet ist, wie Huft, Nierstlick oder Hohrlicken zubereitet. Champignons,
Peperoni und dazu Essigurken und Senf, die den unverwechselbaren, leicht sduerlichen
Gusto ausmachen, sind die Zutaten fir die Stroganoff-Sauce. Mit den gleichen Zutaten
schmeckt auch ein geschmortes Ragout ganz nach Stroganoff. Dazu geeignet sind
Stlicke von der Schulter, vom Hals oder auch vom Brustkern, der etwas langer
geschmort werden muss. Die Champignons, Peperoni, Essiggurken und der
Sauerrrahm werden erst gegen Schluss in das gegarte Fleisch eingerthrt.

Zutaten (3 Portionen)
4509 Ri ndf | ei sch (Schul ter)

1 Mar kbei n

509 Wi ebel

1Tl Tomat enplr ee

1Tl Pul bi ber (mildes Paprika)
4cl Cognac

1dl Wei sswei n

3dl Ri ndsboui | | on

4 grosse Chanpi gnons, ca. 100g
2 Essi ggur ken

100g rote Peper oni

1Tl Senf, mttel scharf

5cl Sauer rahm

Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung
Fleisch zu 2-3cm grossen Wirfeln schneiden, salzen und pfeffern. Zwiebel langs
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halbieren und langs zur Schale zu Streifen schneiden.

Fleisch und Markbein in Bratbutter kurz und kraftig anbraten. Das Fleisch sollte locker in
der Pfanne liegen, damit es keinen Saft zieht. Ev. in mehreren Etappen anbraten. In
einen Schmortopf geben. Falls verbrannte Riickstande (die sind bitter) in der Pfanne
zuruickbleiben, Pfanne kurz auswaschen.

Zwiebel in wenig Bratbutter andiinsten, Tomatenmark zugeben und kurz mitdiinsten. Mit
Cognac und Weisswein abléschen, etwa auf die Halfte einkochen lassen und zum
Fleisch geben.

Bouillon zugiessen bis das Fleisch knapp bedeckt ist. Zugedeckt ca. 1 Stunde leicht
kocheln lassen. Ein halbe Stunde offen kdcheln lassen, damit die Sauce etwas
einreduziert wird. Das Fleisch sollte danach schon weich sein.

Derzeit Chamipgnons zu goben Stuicken schneiden. Peperoni zu schmalen Streifen
schneiden. Essiggurken langs halbieren und zu Scheibchen schneiden.

Champignons in wenig Bratbutter anbraten bis sie leichte Rstspuren zeigen. Peperoni
zugeben und kurz mitrosten. Zusammen mit der Essiggurke zum Fleisch geben,
nochmals 1/2 Stunde leicht kdcheln lassen.

Senf mit dem Sauerrahm vermischen und in das Ragout einriihren, nur noch kurz
kocheln lassen. Ragout mit viel Sauce anrichten.
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