Rinderfilet auf d

Boeuf Stroganoff ist wohl
das einzige russische
Gericht, das es in die Hoch-
kiiche geschafft hat, wenn
man mal von Kaviar auf
Blinis absieht. Um das
Gericht ranken sich etliche
Geschichten. Es soll auf die
russische Adelsfamilie
Stroganow zuriickgehen,
von der aber kein Rezept
uberliefert wurde. Die altes-
te schriftlich festgehaltene
Zubereitungsweise stammt
aus dem Jahr 1871. Im
Jahr 1891 stellte der in

St. Petersburg arbeitende
franzésische Meisterkoch
Charles Briére das Rezept
bei einem Kochwettbewerb
in Paris vor, und so fand es
Einzug in die gehobene
Kiiche. Es existieren etliche
Varianten, mit oder ohne
Champignons bzw. Essig-
gurken. Ich verwende zu-
satzlich Rote Bete, die gut
in die Jahreszeit passen.
Das Rezept funktioniert
auch mit Streifen oder Wir-
feln von der Rinderlende, es
ist dann halt nicht ganz so
edel und fein.

Boeuf
Stroganoff

Fiir 4 Personen:

600 g Rinderfiletspitzen in Wiirfel
von ca. 2 bis 3 cm geschnitten

2 Schalotten geschalt und in Streifen
geschnitten

1 mittelgrofRe Rote Bete gekocht,
geschalt und in 1 bis 2 cm grofRe
Stifte geschnitten

250 g Champignons gewaschen,
geputzt und in Stifte geschnitten
3 bis 4 Cornichons in Streifen
geschnitten

1 EL Senf

2 EL Cornichonsud

3 EL 61 zum Braten

2 EL Butter

0,1 | WeiRwein

0,2 | Gemiisebriihe

0,2 | Sahne

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Etwas Sauerrahm zur Garnitur

Rote Bete verleiht dem Gericht
seine intensive Farbe Foto: Bachmeier

Ich erhitze das Ol in einer Pfanne
und brate die Rinderfiletspitzen darin
scharfan. Wichtig ist, dass das Ol rich-
tig heiB ist und das Fleisch nur kurz
angebraten wird, weil es sonst sehr
schnell trocken wird. Es sollte innen
noch rosa sein. Ich nehme das Fleisch
aus der Pfanne und stelle es warm,
bevor ich das Ol abschiitte und die
Butter in der Pfanne aufschiumen las-
se. Ich reduziere die Hitze etwas und
lasse in der Butter die Schalotten an-
schwitzen, gebe die Champignons da-
zu und 16sche mit dem WeiBwein ab.
Nun kommen noch Gemiisebriihe,
Gurkensud und Sahne dazu, und ich
lasse alles auf ein Drittel einkochen.
Wenn es soweit ist, gebe ich noch den
Senf dazu und lasse die Sauce noch

ie russische Art

Scannen Sie den QR-Code
ein. Damit kénnen Sie
Hans Jorg Bachmeier
beim Kochen seiner Re-
zepte auf youtube sehen.

etwas weiter einkochen, bevor ich die
roten Beten und die Cornichons in die
Pfanne gebe. Das Fleisch wiirze ich
mit Salz und Pfeffer und erwérme es
in der Sauce.

Das Stroganoff richte ich auf vorge-
wiarmten Tellern an und garniere es
mit dem Sauerrahm. Es passt sehr gut
Reis dazu, traditionell werden auch
Bratkartoffeln oder Herzoginkartof-
feln dazu serviert.
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