Kochen mit Klausi

Rindergeschnetzeltes in 3-Pfeffersauce

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 450 g Rinderhuftsteak, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 2 TL Senf, Salz,

- 400 g Champignons, 300 ml Fleischbriihe, 250 ml Cremefine,

- 1 Pck. helle Sauce, 2 TL gruner Pfeffer, 1 Pck. Fix fur 3 Pfeffersauce,
- 100 ml Weil3wein, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi abziehen, fein wurfeln. Pilze putzen, je nach
Grol3e in Spalten oder Scheiben schneiden. Auf Zimmertemperatur
gebrachtes Fleisch waschen, trocknen, in feine Scheiben schneiden.

2. Rind in Ol anbraten, Fleischsaft abschdpfen. Zwiebeln u. Knobi mit-
braten, salzen u. pfeffern. Brihe u. Cremefine zugiel3en, Fix, helle
Sauce einruhren u. aufkochen. Unter Ruhren 45 Min. kécheln lassen.
Senf, gruner Pfeffer u. Pilze einrihren, mit Wein u. Fleischsaft ver-
langern, bei geringer Warme abgedeckt 30 Min. kécheln lassen.
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