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RRiinnddeerrffiilleettssttrreeiiffeenn  iinn  SSeennffrraahhmm    

Zutaten: ((FFüürr  33  PPeerrssoonneenn))  
 

- 260 g Rinderfiletsteak, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Salz, Pfeffer, Öl, 
- 250 g Champignons, 1 große Gewürzgurke, 2 EL Tomatenmark,  
- 200 ml Sahne, 250 ml Rinderbrühe, 50 ml Weißwein, Saucenbinder, 
- 1 Pck. Fix für Jäger-Schnitzel, 1 EL mittelscharfer & 1 TL Dijon-Senf,  
- 2 TL brauner Zucker, 2 EL TK-Petersilie  
 

Zubereitung: 
 

1. Filet in Streifen schneiden. Zwiebel u. Knobi fein würfeln. Pilze put-
zen u. in Scheiben schneiden. Gurke klein würfeln.  

    

2. Rinderfiletstreifen in heißem Öl scharf anbraten, mit Salz u. Pfeffer 
würzen u. herausnehmen. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett glasig düns-
ten, Pilze mitdünsten. Tomatenmark einrühren u. kurz mitbraten, mit 
Cremefine u. Brühe ablöschen. Gurke zugeben, Fix u. Senf einrüh-
ren, Fleisch zugeben u. einköcheln lassen.  

    

3. Mit Saucenbinder dicken u. mit dem Wein verlängern. Mit Salz, Pfef-
fer u. Zucker abschmecken, Petersilie einrühren.  

    

Tipp des Chaoten: Dazu Spätzle oder Nudeln reichen! 
 

  


