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Rinderfiletgulasch mit Wirsingstreifen und Senfsauce
Gourmetrezept

Zutaten fir 4 Portionen:

3 Strauchtomaten,

1 Wirsing (ca. 600 g ),

gemahl. Kimmel,

2 groBe Zwiebeln,

1 EL Buitter,

Salz, Pfeffer geriebenen Muskat,

2 EL Creme double,

600 g Rinderfilet,

2 EL Rapsadl,

1 Knoblauchzehe,

4 cl Cognac,

100 ml Fleischbriihe (Instant),

100 ml leichten Rotwein (Trollinger),
1 TL feiner Senf,

1 TL grober Senf,

1 Prise Zucker,

ca. 2 EL geschlagene siBe Sahne (aus der Sprihdose),

Zubereitung :

Tomaten einritzen, kurz in heiBes Wasser geben und dann die Haut abziehen. Dann
die Tomaten vierteln, Strunk entfernen, entkernen und wurfeln.

Vom Wirsing die auBeren Blatter entfernen, kurz unter kaltem Wasser abspulen,
vierteln, Strunk herausschneiden und in feine Streifen (ca. 2cm) schneiden. Zwiebeln
schalen und fein warfeln. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
ddnsten (ca. 5 Min.). Nun 1 EL der gediinsteten Zwiebel fir die SoBe beiseite legen.
Die Wirsingstreifen geben Sie nun in den Topf, sowie ca. 5 EL Wasser und etwas
gemahlenen Kimmel und diinsten dann das GemUse zugedeckt 20 Minuten bei
schwacher Hitze. Ab und zu das Gemise etwas umrihren. Mit Salz, Pfeffer Muskat
wirzen, Creme double einriihren, Tomatenwrfel zugeben und abschlieBend
abschmecken.

Knoblauchzehe schéalen und klein wirfeln und mit der beiseite gestellten gedinsteten
Zwiebel sowie etwas. Butter in einen kleinen Topf geben. Kurz anschwitzen. Mit
Cognac abléschen, Rotwein und Briihe zugeben und 2 Min. offen kécheln lassen.
Dann den Senf einrihren und mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Die
SoBe dann purieren und beiseite stellen.

Das Rinderfilet kurz unter kaltem Wasser abspulen, abtupfen und in 2 cm groBe
Stlicke schneiden. In einer Pfanne Rapsél erhitzen und das Fleisch im heiBen Ol von
allen Seiten gut anbraten. Die SoBe zum Schluss in die Pfanne mit dem
angebratenen Fleisch geben und 1 Minute ziehen lassen. Danach die Sahne
unterriihren und den frischen Thymian oder die Blattpetersilie darliber streuen. Das
Filetgulasch mit dem Wirsing servieren. Dazu passen Spéatzle, Salzkartoffeln oder
Kartoffelkichle. )
Tipp: Braten Sie die Rinderfiletstiicke in 2 — 3 Portionen an. Ansonsten kihlt das Ol
zu stark ab und das Fleisch zieht Saft.



