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GU Rezepte
Rezept
Stroganoff-Spatzle
Ein Rezept von Stroganoff-Spatzle, am 27.07.2024
Zutaten
300g Rinderfilet 2EL Ol
80 g Schalotten 120 g weilRe Champignons
80g Gewirzgurken (aus dem Glas) 100 g Creme fraiche
15 g mittelscharfer Senf Salz
Pfeffer 300 g frische Eierspétzle (Kihlregal)
30g geriebener Gouda 1EL Schnittlauchrollchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
740 kcal, 39 g F, 49 g EW, 46 g KH

Zubereitung

]_. Rinderfilet mit Klichenpapier abtupfen und in Streifen schneiden. Filetstreifen mit Ol vermischen. Die Schalotten schalen
und grob hacken. Die Pilze mit einem feuchten Kiichenpapier abwischen, die Stielenden abschneiden. Pilze grob hacken.
Die Gewdlrzgurken in Scheiben schneiden.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Auflaufform (ca. 18 x 30 cm) mit in den Ofen stellen. Schalotten, Champignons,
Créme fraiche, Senf und ca. 60 ml Wasser fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Halfte der Gurkenscheiben zum
Garnieren beiseitelegen. Ubrige Gurken mit plriertem Pilz-Mix und Spéatzle vermischen.

3. Die heilte Auflaufform vorsichtig aus dem Ofen nehmen. Rinderfiletstreifen gleichmaRig darin verteilen. Im vorgeheizten
Ofen (Mitte) 5-10 Min. backen. Form vorsichtig herausnehmen. Spétzlemischung unterheben. Alles mit Gouda bestreuen.
Ca. 15-20 Min. weiterbacken. Stroganoff-Spatzle mit beiseitegelegten Gurkenscheiben und Schnittlauch garnieren.
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