
Kochinstruktor 

Die KochLöffel 

Seit 2013 

 1 10. April 2013 

Anzahl:  8 Personen 

Rezeptgruppe: Fleischgerichte 

Saison:  Ganzjährig 

Rindsfiletgulasch Stroganow 

Zutaten 

1280g  Rindsfilet, 1. Qualität, dressiert 

60g  Bratbutter 

24g  Gewürzsalzmischung für Fleisch 

80g  Peperoni, gelb, entkernt 

80g  Peperoni, rot, entkernt 

80g  Essiggurken, abgetropft 

80g  Zwiebeln, geschält 

80g  Champignons, frisch, gerüstet 

32g  Paprika, scharf 

160g  Rotwein 

320g  Demi-glace 

320g  Halbrahm, sauer, 25% 

Pfeffer, weiß, aus der Mühle 

Tabasco, rot 

Vorbereitung 

- Das Rindsfilet in Würfel zu etwa 20 g schneiden. 
- Die Peperoni, Gurken und Zwiebeln in Julienne (Streifchen) schneiden. 
- Die Champignons in Scheiben schneiden. 
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Zubereitung 

- Das Fleisch in der Bratbutter kurz und heiß ansautieren, würzen und herausnehmen. 
- Die Peperoni, Zwiebeln und Champignons dünsten, Gurken dazugeben. 
- Mit dem Paprika stäuben und mit dem Rotwein ablöschen. 
- Mit der Demi-glace auffüllen und kurze Zeit durchkochen lassen. 
- Sauce mit saurem Halbrahm verfeinern, mit Pfeffer und Tabasco abschmecken. 
- Das Fleisch in der Sauce kurz erhitzen, ohne jedoch aufzukochen. 

Hinweise für die Praxis 

Vor dem Servieren kann das Gericht mit etwas geschlagenem Vollrahm oder kleinen 
Klecksen von saurem Halbrahm garniert werden. 
Das Gericht kann auch mit Straußenfleisch zubereitet werden. 

 


