Hohriickengulasch Stroganoff

Filetgulasch Stroganoff ist das klassische Gericht. Der Name Stroganoff steht fur die
Zubereitungsart, bei der Peperoni, Champignons, Cornichons und Rahm dem Gericht
die unverwechselbare Geschmacksnote geben. Hohrlicken ist grobfaseriger als das
Filetstlick, mit mehr Fettanteil, aber genauso wie das Filetstlick zum Kurzbraten
geeignet. Hohriicken ist nicht ganz so zart, aber sehr saftig und von kraftigem
Geschmack (Und ausserdem Portemonaie-schonender).

Zutaten

pro Person:

180g Hohrucken (- Steak)

100g rote und gel be Peperoni
4 nmttel grosse Chanpi gnons
4 Cor ni chons

1/4 Zwi ebel

1dl Vol | rahm

1dl Wei sswei n

1 Schuss Cognac
1 gute Prise Paprika (slss)
1 Pri se gemahl ener Kreuzkinmrel

Sal z und schwarzer Pfeffer aus der Mihl e

Vorbereiten

Peperoni schélen und in diinne Streifen schneiden, Champignons grob hacken,
Cornichons in diinne Scheiben schneiden, Zwiebeln fein hacken.

Hohrilicken in Wirfel schneiden (ca. 1,5 cm Kantenlange)
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Zubereitung

Hohruickenwdirfel in Bratbutter allseitig kurz und scharf anbraten, dabei mit zwei Gabeln
wenden. Danach beiseite stellen.

Zwiebeln langsam andtinsten, nach ca. 10 Minuten Peperoni und Champignons
zugeben, ca. 5 Minuten mitdiinsten. Abléschen mit Weisswein und diesen einkochen
lassen. Temperatur zurtickstellen und Rahm zugeben. Wenn der Rahm ganz leicht
kochelt, Paprika und Kreuzkiimmel zugeben. Alles gut verrithren, Fleischwirfel zugeben
und 5 Minuten und gelegentlichem Wenden ziehen lassen. Cornichons zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten!

LAY

Hohruckenwidrfel, Pepperoni, Champignons, Cornichons
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Fertig, Anrichten!
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