Rinder-Geschnetzeltes mit Kartoffeln und gemischtem Salat

Fiir 2 Personen
2 Rinderhiiftsteaks a 150 g 5 festkochende Kartoffeln 300 g braune Champignons

50 g Endivien-Salat 50 g Friséesalat 50 g Bataviasalat

2 Zwiebeln 300 g Steinpilze, getrocknet 1 Knoblauchzehe

6 cl Sherry, medium 400 ml Schlagsahne 400 ml saure Sahne

1 TL mittelscharfer Senf 2 TL Weiflweinessig 0,5 Bund Schnittlauch
mildes Curry Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rinderhiiftsteaks waschen, trocken
tupfen und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, darin die Steaks anbraten,
mit dem Sherry abloschen und im Backofen warmhalten. Die Kartoffeln schéilen und in leicht
gesalzenes Wasser etwa zehn Minuten kochen. Die Champignons putzen und in Scheiben schnei-
den. Die Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Olivendél in einer anderen Pfanne erhitzen
und beides darin anbraten. Anschlieend die Steinpilze und das Einweichwasser dazugeben, ko-
cheln lassen und danach die Schlagsahne und die saure Sahne hinzufiigen sowie mit Salz, Pfeffer
und Curry abschmecken. Die Rinderhiiftsteakstreifen aus dem Backofen nehmen und in die Sofie
geben. Die Salatbliatter vom Strunk zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Knoblauchzehe
abziehen und pressen. Aus etwa vier Essloffeln Olivenol, dem Essig, dem Senf, etwas lauwarmen
Wasser, etwas Knoblauch eine Vinaigrette herstellen und diese mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Anschlielend die Salatblitter mit der Vinaigrette marinieren. Den Schnittlauch in feine
Ringe schneiden. Das Rindergeschnetzelte mit den Kartoffeln auf Tellern anrichten, mit dem
Salat servieren und mit dem Schnittlauch garnieren.
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