Rumpsteak mit Rahm-Champignons

Fiir 1 Person

180 g Rumpsteak 3 grosse Champignons 1/2 grosse Zwiebel
1 Spur Rotwein 1/2 Glas Sahne 1/2 Bund Petersilie
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Das Steak wiirzen und in Ol scharf anbraten - 1 Minute von jeder Seite.

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in die gleiche Pfanne Champignonscheiben und Zwie-
belringe geben, anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Durchschwenken und mit einem Schuss Rotwein abloschen und einkochen lassen.

Sahne in die Pfanne geben und wenn alles eingekocht ist, frisch gehackte Petersilie driiberstreu-
en.

Die Sauce iiber das Rumpsteak geben.
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