Boeuf Stroganoff mit selbstgemachten Kroketten

Fiir zwei Personen
Fiir das Stroganoft:

1 Rinderfilet a 300 g 100 g Champignons 1 Zwiebel

150 ml Rinderfond 1 TL Tomatenmark 100 g Sahne

% TL Starke % TL Senf 2 EL Cognac

1 EL edelsiifles Paprikapulver 1 TL gesalzene Butter Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

5 siiBsaure Essiggurken 30 g Champignons 100 g saure Sahne
Fir die Kroketten:

150 g rotschalige Kartoffeln 1 Ei, Eigelb 2 EL Kartoffelstéirke
1 EL Mehl 100 g Semmelbrosel 50 g Butter

1 Muskatnuss Salz weifler Pfeffer

Fiir das Stroganoft:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Filet waschen, trockentupfen und in ca. 7 mm dicke Scheiben schneiden. Das Fleisch kraf-
tig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten scharf
anbraten.

Die Filetstiicke aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten fertig garen.
Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Die Champignons putzen und in
Scheiben schneiden. In der Fleischpfanne etwas aufgeschdumter Butter kréftig anbraten. Papri-
kapulver und Tomatenmark dazugeben und mitrésten. Fond, Sahne und Senf dazugeben und zu
cremigen Sauce aufrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce mit etwas in Wasser ange-
rithrter Stérke abbinden.

Fiir die Garnitur:

Die Champignons putzen, halbieren und in einer Grillpfanne mit wenig Ol angrillen.

Die Essiggurken abgieBen und in Streifen aufschneiden. Saure Sahne mit einem Handrithrgerét
cremig anriihren.

Fiir die Kroketten:

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten
garen. Die Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen und mit Stirke, Butter und einem Ei-
gelb verkneten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Teig zu einer etwa 2 cm dicken Rolle verarbeiten. Etwa 5 cm lange Stiicke abschneiden.
Aus Mehl, dem iibrigen Eiweil und Semmelbroseln eine Panierstrafle bereitstellen. Die Teiglinge
zunéchst in Mehl, dann im Eiweifl und in den Broéseln panieren. Die Kroketten etwa 7 Minuten
goldgelb im Fett ausbacken.

Das Boeuf Stroganoff mit selbstgemachten Kroketten auf Tellern anrichten und servieren.
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