Kochen mit Klausi

Rindergeschnetzeltes Jagerart

Zutaten: (Fir 4 Personen)

- 300 g Rumpsteak, 300 g Champignons, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen,

- 50 g Schinkenwdrfel, je 300 ml Rinderbriihe & Cremefine, Bratensaft,
- Salz, Pfeffer, je 1 Pck. Fix fur Sauce Jager Art & Gulasch,

- 50 ml Weillwein, je 1 EL Schnittlauch & Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein wirfeln. Champignons je nach GréRRe vier-
teln, halbieren oder in Scheiben schneiden. Steak waschen, trocken
tupfen, Fettrand entfernen u. in feine Streifen schneiden.
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2. Schinkenwiirfel in heiBem Ol anbraten u. herausnehmen. Fleisch im
Bratfett braun braten, Zwiebeln, Knobi u. Pilze mitbraten, salzen u.
pfeffern. Brihe u. Cremefine zugiel3en, Fix u. Bratensaft einrthren,
Schinkenwdrfel unterheben, aufkochen u. bei niedriger Hitze ca. 30

Min. einkdcheln lassen. Mit Wein verlangern.

Spdtzle servieren!
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