Straussenfilet mit Morcheln und griinem Spargel
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
600 gr Straussenfilet, 100 gr frische Morcheln, 1 Zwiebel, Butter, 2 cl Cognac, 2 dl braune Sauce,
Zitronensaft, Cayennepfeffer, Salz, 1 Bund griiner Spargel, Pfeffer, Mehl, 2 dl Schlagrahm.

Die Zubereitung:
Zwiebel hacken und in Butter andiinsten. Die Morchel waschen, in Streifen schneiden und zur Zwiebel
geben. 2 Minuten mitdiinsten, mit dem Cognac abloschen und einkochen lassen. Die braune Sauce
hinzugeben, mit wenig Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken und warm stellen.Den Spargel
schdlen und in sprudelndem Wasser mit Salz und etwas Butter 8 bis 10 Minuten kochen (al dente).
Dann aus dem Wasser nehmen und warm stellen.Das Straussenfilet in etwa 2 cm grosse Wiirfel
schneiden, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen und leicht mit etwas Mehl bestduben. Ein grosse
Bratpfanne stark erhitzen, das Fleisch darin in kleinen Portionen anbraten und anschliefend zur Sauce
geben. Diese darf nicht mehr aufgekochen. Am Schluss den geschlagenen Obers unter die Sauce
ziehen.Gutes Gelingen!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=1026&ueber_id=-4

