Kochen mit Klausi

Rindergeschnetzeltes mit Rigatoni

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g Rumpsteaks, 3 Knobizehen, 5 Lauchzwiebeln, Pfeffer, Salz, Ol,
1 Zwiebel, 250 g Champignons, 2 TL Senf, 200 ml Sahne, 15 g Ingwer
250 ml Fleischbriihe, 3 EL helle Sauce, 4 EL trockener Sherry,
Estragon, TK-Petersilie, 250 g Rigatoni

Zubereitung:

1. Rindersteaks waschen, abtrocknen u. in feine Streifen schneiden.
Ingwer u. Knobi fein wirfeln. Lauchzwiebelweil3 u. Zwiebel fein ha-
cken. LauchZW|ebeIgrun in Rlnge Pllze in Scheiben schnelden

2. Rlndflelsch in heiRem Ol anbraten, ZW|ebeIwe|B Knobi u. Ingwer
mitbraten. Pilze u. Lauch mitbraten. Senf, Salz u. Pfeffer einrihren.
Mit Sahne, Brihe, Sherry abloschen u. abgedeckt 45 Min. kdcheln
lassen. Helle Sauce einrihren, aufkochen u. damit binden. Estragon
u. Petersnle unterheben

3. Rigatoni nach Angabe mit Ollvenol in Salzwasser garen, abgiel3en u.
mit etwas Butter vermengen. Mit dem Geschnetzelten servieren.
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