Kochen mit Klausi

Rindergeschnetzeltes in Dijonsenfrahm

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 700 g Rinder-Huftsteaks, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, Ol, 2 Knobizehen,
- Je 3 EL mittelscharfer & Dijonsenf, 1 rote Paprika, 50 ml Weil3wein,

- je 250 ml Fleischbrihe & Cremefine, 1 Pck. Fix fir Rahmsauce,

- Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Rindfleisch waschen, trockentupfen u. schnetzeln. Gemuse putzen.
Zwiebeln u. Knobi fein, Paprika mittel wurfeln.

2. Rlndflelsch in Ol anbraten Fleischsaft abschopfen u. belseltestellen
Zwiebeln u. Knobi mitbraten, salzen u. pfeffern. Briihe u. Cremefine
zugielRen, Fix einrdhren u. aufkochen. Senf einrihren. Mit Wein
verlangern, bei geringer Warme abgedeckt ca. 45-60 Min. kdcheln
lassen. 30 Min. vor Garende die Paprika zugeben.

Tipp dés Cﬁaoten:
Dazu Spdtzle und' einen bunten .S'alizt reu:lien.
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