Kochen mit Klausi

Was den Franken schmeckt:

Rindergeschnetzeltes in Pfefferranm

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 350 g Rumpsteak, Salz, Pikante Pfeffermischung, 1 Zwiebel, Ol,

- 3 Knobizehen, 2 TL Senf, 65 g Schinkenwtirfel, 250 g Champignons,
- 250 ml Fleischbrihe, 300 ml Cremefine, Weil3wein, 2 EL Bratensaft,
- 1 Pck. Fix fur Pfeffer-Rahm-Geschnetzeltes,

- 1 TL grine Pfefferkdrner (Glas), 1-2 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Rindfleisch waschen, trockentupfen u. schnetzeln. Zwiebel u. Knobi
abziehen, fein wirfeln. Pilze putzen u. achteln.

2. Schinkenwdurfel u. Rindfleisch in Ol anbraten. Zwiebeln u. Knobi mit-
braten, salzen u. pfeffern. Brihe u. Cremefine zugielRen, Fix u. Bra-
tensaft einrthren u. aufkochen. Pfefferkdrner u. Senf einrtihren. Mit
80 ml Wein verlangern, Pilze unterheben u. bei geringer Warme ca.
30 Min. k6écheln lassen.
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