
Reh-Stroganoff

Vor- und zubereiten:ca. 30 Min.

Portion (1/4): 384 kcal, F 22 g, Kh 10 g, E 34 g

Zutaten
für 6 Personen

1.5 Zwiebel

1.5 rote Peperoni

375 g Champignons

Bratbutter zum Braten
750 g geschnetzeltes Rehfleisch

0.75 TL Salz

1.5 EL Mehl

2.25 EL Edelsüss-Paprika

6 dl Wildfond (Lacroix) oder Fleischbouillon
3 dl Saucen-Halbrahm

6 Essiggurken

0.75 EL Senf

150 g saurer Halbrahm

Und so wirds gemacht:

1. Zwiebel schälen, fein hacken. Peperoni entkernen, in ca. 1½ cm
grosse Stücke, Champignons in Scheiben schneiden.

2. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch
portionenweise je ca. 2 Min. braten. Herausnehmen, salzen. Hitze
reduzieren, evtl. wenig Bratbutter in dieselbe Pfanne geben.
Zwiebel, Peperoni und Champignons ca. 2 Min. andämpfen, mit
Mehl und Paprika bestäuben. Fond und Saucen-Halbrahm
dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, ca. 10 Min. köcheln.

3. Essiggurken in feine Streifen schneiden, beigeben. Fleisch mit
dem entstandenen Fleischsaft wieder beigeben, Senf beigeben,
mischen, nur noch heiss werden lassen. Stroganoff mit dem
sauren Halbrahm anrichten.

Dazu passen: Spätzli oder Nudeln.
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