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B oeuf StroganoffB oeuf StroganoffB oeuf StroganoffB oeuf Stroganoff    
 
 

    

K ategorieK ategorieK ategorieK ategorie: : : : H auptspeise 

Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit Z ubereitungszeit :::: 40 m in 

P ortionen:P ortionen:P ortionen:P ortionen: 4 
 

    

B eschreibungB eschreibungB eschreibungB eschreibung::::     
1. D as R inderfilet w aschen, trocken tupfen  

und in  dünne Streifen  schneiden. D ie 
Tom aten heiß überbrühen, Stielansatz, H aut 
und K erne entfernen und das F ruchtfleisch 
hacken. D ie P ilze putzen, feucht abreiben  
und in  Scheiben  schneiden. D ie Schalotten  
schälen  und hacken. 

2. D as Ö l in  einem  Schm ortopf erhitzen und 
die Schalotten darin  dünsten . D as F leisch 
zugeben und unter R ühren  durchbraten. 
Tom aten und P ilze zugeben und den Senf 
sow ie C rèm e fraîche einrühren . M it Salz, 
Pfeffer und D illsud pikant abschm ecken. 

3. Z uletzt die G urke fein  w ürfeln und unter 
das B oeuf Stroganoff heben. M it 
B andnudeln  servieren. 

 
 
N otizen:N otizen:N otizen:N otizen: 

Z utatenZ utatenZ utatenZ utaten ::::     
⋅ 400 g R inderfilet 

⋅ 150 g Tom aten 

⋅ 100 g Cham pignons 

⋅ 3 Schalotten 

⋅ 4 E L  Ö l 

⋅ 2 TL  Senf 

⋅ 250 g C rèm e fraîche 

⋅ Salz 

⋅ Pfeffer 

⋅ 3 E L  D illsud von 
D illgurken 

⋅ 1 D illsalzgurke 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


