W ' Natur-Navi

Oberpfilzer Wald

Ein Rezept des Straufsenhofs Kotzenbach
flir 4 Personen

ZUTATEN

- 500 g StraulRenfilet (in feine Streifen
geschnitten)

+ 4 EL Speisedl

- 3 Zwiebeln (gewiirfelt)

- 1 Knoblauchzehe (fein gehackt)

. 250 g frische Champignons (in Scheiben
geschnitten)

- 100 g Mandeln (gehobelt)

- 80 g Butter

+ 250 ml Schlagsahne

- 2 EL Weillbrand

+ 2 EL frisches Basilikum (fein geschnitten)

- Pfeffer, Salz, milder Paprika, Curry, etwas
Sojasol3e

ZUBEREITUNG

Die Mandeln mit der Halfte der Butter in einer
Pfanne goldgelb anrdsten.

Das Ol in einer Pfanne stark erhitzen und darin
die Fleischstreifen kurz anbraten. Mit Salz,
Pfeffer, Paprika und Curry nach Belieben
wirzen. Das Fleisch und den sich mittlerweile
gebildeten Bratensaft aus der Pfanne nehmen.
Danach den Rest der Butter in die Pfanne geben
und den Knoblauch sowie die Zwiebeln leicht
darin anbraunen. Die Champignons
untermischen und ca. 10 Minuten kocheln
lassen. Die SolRe mit dem Weinbrand, einen
Spritzer SojasofRe und evtl. noch etwas Salz und
Pfeffer abschmecken. Dann das Fleisch mit dem
Bratensaft wieder zugeben, die gerdsteten
Mandeln sowie das Basilikum Uber die Etoscha
Pfanne streuen.

Beilagen: Reis, Kroketten, Pommes Frites oder
Spatzle, gemischter Salat
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