Schnelles Rinderhuft - Geschnetzeltes mit
Krautern

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 10m
- Fertig in 20m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '20', 'cook time': '10m', 'prep time': '10m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Ideal fur den Single oder die berufstatige Hausfrau, trotzdem lecker

Zutaten

- 500 g Rinderhuft Steak, geschnetzelt

- 80 g durchwachsener Speck in Streifen

- 1 mittelgrofSe Zwiebel, halbiert, in Streifen

- 1 Knoblauchzehe, fein gewirfelt

- 1 El Tomatenmark

- 150 ml trockener WeilSwein

- 50 ml Creme fraiche

- 50 ml flussiger Sahne

- 1 El Pflanzenol

- 1 El Mehl mit 1 El Butter zu einer Mehlbutter vermengt
- Salz, Pfeffer aus der Miihle, etwas Rosenpaprika
- 1 kleines Bund Petersilie, gehackt

- 1 kleines Bund Schnittlauch, gehackt

- 1 Rosmarin Zweig, gehackt

- 4 Salbei Blatter gehackt

- 1 Zweig Thymian, gehackt

Zubereitungsart

Schrittl
Den Speck in etwas Ol auslassen, knusprig braten zunachst aus der Pfanne nehmen.
Schritt2

Die geschnetzelte Rinderhuft in der gleichen Stielpfanne in 2 - 3 Durchgangen scharf anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
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Schritt3

Die Zwiebel, Knoblauch und das Tomatenpuree dazu geben und kurz mit anrosten. Mit dem
Weilswein aufgielSen, die Halfte der Krauter und den Speck wieder zufugen; etwa 45 min.auf kleiner
Flamme schmoren.

Schritt4

Die Mehlbutter verrihren und mit der Sahne und Creme fraiche, sowie die restlichen Krauter in die
Sauce geben. 3 - 4 min. kocheln lassen, herzhaft nachschmecken.

Schritt5
Anrichtevorschlag:
Schritt6

Dazu schmecken Teigwaren oder Kartoffelstampf genau so gut wie ein Stiick knuspriges Brot

Rezeptart: Fleischgerichte
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