Beeuf Sroandf

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 45 min

@ Aktivzeit: 45 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fUr 4 Personen 1 Portion enthalt ca.:

5009 Geschnetzeltes aus Huft oder Eckstiick vom 580 kca

Schweizer Rind 369 Eiweiss
2509 Langkornreis 57g Kohlenhydrate
Sdi Wasser 20g Fett

Saz
1 Zwiebel .

_ ﬁ enthalt Gluten

1 rote Peperoni
1 griine Peperoni i enthalt Laktose
150 g Champignons
2 Gewiirzgurken e
0.5Bund glatter Peterli Ve
1EL Bratbutter Wer es leicht pikant mag, kann einen Teil des edelsiissen
2EL HO-Sonnenblumendl Paprikas durch scharfen Rosenpaprika ersetzen.
1EL Tomatenplree .........................................................................................................................
1dl Weisswein
1EL Paprika edel sliss
2dl kraftiger Rindsfond
0.5dl Rahm

1TL Speisestarke
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
150 g saurer Halbrahm

Zubereitung

1 Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



Meine Wahl.

In einer Pfanne Reis und Wasser aufkochen. Leicht salzen und 5 Minuten kochen lassen, dann Herd auf
die kleinste Stufe stellen und Reis zugedeckt 25 Minuten quellen lassen.

Zwiebel schalen und hacken. Peperoni waschen, vierteln und das Kerngehéuse herausschneiden. Dann in
Streifen schneiden.

Champignons in Scheiben schneiden. Gewirzgurken in feine Streifen schneiden. Peterli hacken.

In einer Bratpfanne zuerst die Peperoni in Bratbutter anbraten, anschliessend die Champignons. Beides
auf einen Teller geben.

Das Fleisch salzen. Die Bratpfanne erhitzen und das Fleisch in 2 Portionen kurz und kréftig anbraten, das
Fleisch soll dabei nicht durchgebraten sein, sondern noch ganz leicht roh. Fleisch auf einen Teller geben.
Im Bratensatz die Zwiebel andiinsten, Tomatenmark beifiigen und kurz mitdinsten. Mit Weisswein

abloschen und einkochen lassen. Paprika zusammen mit dem Fond beifiigen und alles aufkochen lassen.

Rahm mit der Starke vermischen und damit die Sauce binden. Die Sauce 2—3 Minuten kdcheln lassen und
mit Salz und Pfeffer wirzen.

Vor dem Servieren Peperoni und Champignons mit der Sauce aufkochen. Zuerst das Fleisch beifiigen und
in der Sauce heiss werden lassen, zuletzt den Sauerrahm untermischen. Reis mit Fleisch auf
vorgewarmten Tellern anrichten und Gewirzgurken und Peterli Uber das Fleisch streuen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




