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Z
utaten

•
 

500 g Rind昀氀eisch (z. B. Rinder昀椀let) , in Streifen 
geschnitten

•
 

2 EL O
livenöl 

•
 

1 Zw
iebel, gehackt

•
 

2 Knoblauchzehen, gehackt
•
 

250 g Cham
pignons, in Scheiben geschnitten

•
 

1 EL Tom
atenm

ark
•
 

200 m
l Rinderbrühe

•
 

200 m
l saure Sahne 

•
 

1 TL Paprikapulver
•
 

Salz und Pfe昀昀
er nach G

eschm
ack

•
 

Frische Petersilie, gehackt (zur D
ekoration)

Z
ubereitung

•
 

CATCH
CAP-Pfannenspritzschutz auf eine passende Pfanne 

(28cm
) legen. In der Pfanne 1 EL O

livenöl erhitzen und die 
Rind昀氀eischstreifen anbraten, bis sie goldbraun sind. Aus 
der Pfanne nehm

en und beiseite stellen.

•
 

In derselben Pfanne die gehackte Zw
iebel und den 

gehackten Knoblauch in 1 EL O
livenöl anschw

itzen, bis sie 
w

eich sind.

•
 

D
ie Cham

pignons hinzufügen und w
eiter braten, bis sie 

w
eich und leicht gebräunt sind.

•
 

D
as Tom

atenm
ark einrühren und kurz anbraten.

•
 

D
ie Rinderbrühe und saure Sahne hinzufügen, gut um

-

rühren und aufkochen lassen.

•
 

D
ie Rind昀氀eischstreifen w

ieder in die Pfanne geben und 
sanft erw

ärm
en. M

it Paprikapulver, Salz und Pfe昀昀
er 

w
ürzen.

•
 

M
it frisch gehackter Petersilie garnieren und sofort 

servieren.

G
uten Appetit w

ünscht D
irDeine Ebru


