Boeuf Stroganoff (Gowjadina Stroganow)

Hinweis: Alle Bilder und Texte der Internetseite unterliegen urheberrechtlichem Schutz.
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Ein echter Sonntagsklassiker in unserer "Gernekiiche"” ist neben Rinderrouladen mit Rotkoh! & Kloken oder

einem schdnen, eingelegten "Rheinlandischem Sauerbraten mit frankischen Klolen", ein traditionelles bzw.
klassisches Beeuf Stroganoff.

Baeuf Stroganoff bzw. Filetspitzen Stroganow (franzédsische Schreibweise Stroganov)
oder auf russisch: Gowjadina Stroganow, ist ein klassisches Gericht der russischen sowie
der internationalen, gehobenen Kiiche ("Haute cuisine"). Die Hauptzutaten bestehen aus
*sautierten (*Sautieren: schnelles Anbraten bei hoher Temperatur), kleinen Stlicken oder
Streifen der Spitze des Rinderfilets, die mit Zwiebel (oder Schalotte), Sauerrahm und Senf in
einer leicht sduerlich abgeschmeckten Sauce kombiniert werden.

"Die erste bekannte schriftliche Erwdhnung eines Rindeffilet Stroganoff (als Gowjadina po-
strogonowski) erfolgte durch Jelena Molochowetz in der 187 1er Ausgabe ihres russischen
Kochbuchs Podarok molodym chosajkam ("Geschenk fiir junge Hausfrauen"). Dort ist das
Gericht als eine Art Ragout mit einer auch Schmand enthaltenden Senfsauce beschrieben.
Es lasst sich wohl nicht mehr feststellen, wer das Rezept wann erdacht hat.

Der in St. Petersburg tatige Kiichenchef Charles Briere stellte das Boeuf Stroganoff 1891 bei
einem Kochwettbewerb in Paris vor. In der Folge wurde es zu einem Klassiker der
internationalen gehobenen Gastronomie. Zur Bekanntheit in der breiteren deutschen
Offentlichkeit auch abseits der gehobenen Gourmandise trugen Clemens Wilmenrod und
Johannes Mario Simmel (durch die Beschreibung im Roman "Es muB nicht immer Kaviar
sein") bei.

Namensgeberin ist die russische Adelsfamilie Stroganow, anekdotisch zugeschrieben wird
es sowohl Graf Grigorij Alexandrowitsch Stroganoff (1774—1857) als auch Graf Sergej
Grigorjewitsch Stroganow, der 1923 im Pariser Exil starb. Uber die anekdotische Entstehung
des Filet Stroganoff hat Friedrich Hollander ein gleichnamiges humoristisches Couplet


http://www.gerne-kochen.de/traditionelle-kueche/rheinlaendischer-sauerbraten/
http://www.gerne-kochen.de/traditionelle-kueche/rinderrouladen-nach-rheinlaendischer-art/

geschrieben.” Quelle: Wikipedia

Dazu passt ein . (siehe auch Weintipp oben rechts!)
Guten Appetit und 'wohl bekomms!'

Affiliate-Links — Teilnahme am Partnerprogramm

Alle Produkte, die wir selbst in unserer "Gernekiiche" benutzen und mit deren Qualitat wir mehr als zufrieden sind,
empfehlen wir guten Gewissens gerne weiter. Die aktiven Produkt-Verlinkungen unserer Kaufempfehlungen,
haben wir mit einem *Sternchen gekennzeichnet. Weitere Information dazu finden Sie im Impressum

Fiir den Einkaufszettel:

» 600 g Rinderfilet

* 400 g Champignons

* 4 mittelgrole, weilke Zwiebeln

* 2 Becher Saure Sahne

* 1 unbehandelte Zitrone (Bio-Zitrone)
* 1 Schuss Wodka

* 1-2TL Dijon-Senf klassisch (scharf)
* 1 TL Tomatenmark

e 1-2TL

* 20 g braune Butter

* 2 -3 kleine Gewlrzgurken aus dem Glas
* 2 TL Kapern aus dem Glas

» 2 -3 Stangel frische Petersilie

» etwas Salz und

» schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Als Beilage dazu eignen sich:

* Brat- oder Salzkartoffeln

* Rostis bzw. Kartoffelpuffer
* rustikales Bauernbrot

* Kroketten

* Pommes frites "Julienne"
* Bandnudeln

* Spiralnudeln

oder alternativ auch
* Langkorn-Reis

Bei der Zubereitung von Beoeuf Stroganoff ist das Timing wichtig. Schmoren die
Filetspitzen zu lang, werden sie zah. Deshalb sollte man das Gericht unmittelbar nach
Fertigstellung servieren.

1) Champignons nicht waschen, nur putzen, mit einem geeigneten Kiichenpinsel saubern
und danach mit einem scharfen oder scharfem in Scheiben
schneiden. Petersilie gut abbrausen und mit einem Kiichentuch trockentupfen. Nur die ganz
dicken Stiele entfernen. Die diinnen Stiele zusammen mit den Blattern mit einem scharfen
Messer klein hacken. Zwiebeln schalen und fein hacken. Gewirzgurken in kleine, nicht zu
feine Scheiben schneiden.


http://www.gerne-kochen.de/weinkompass/weinglossar-s/sankt-laurent-burgunder-bzw-pinot-familie/
http://www.amazon.de/gp/product/B00192T842/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B00192T842&linkCode=as2&tag=gernekochende-21
http://www.amazon.de/gp/product/B00HRUVNFM/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B00HRUVNFM&linkCode=as2&tag=gernekochende-21
http://www.amazon.de/gp/product/B0057FZS1E/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B0057FZS1E&linkCode=as2&tag=gernekochende-21

2) Beschichtate "=~ o0 inos auf hohbwe Stufe erhitzen und die Champignons darin - ohne
Fett - von jeder Sete 1 Minute braten. Auf keinen Fall nger. Sobakid die Champignons
anfangen zu “schwitzen®, verlieren Sie ihr Aroma. Nach Beendigung des Bratvorgangs die
Champignons sofort aus der Pfanne In eine Schissel geben und dlese unverschiossen im
Ofen bes 80 Grad warm halten.

3)Mnmmhmmw § « 6 cm lange Streifen schnesden

undinener g - scharf anbraten. Filetspitzen aus der Pfanne
mhnonmdobonHtmOlonmham
4) Gehackte Zwiebein in einer beschuchteten = 1o lo0 o mit einem ESISHel braune

Butter auf mittierer Hitze kurz beaten und mil sinem Schuss Wodkas abldschen. Saure Sahne,
Senf, Tomatenmark, Kapern und Gurkenscheiben, etwas Petersiie, einen Spritzer Zitrone
und Zucker 2ugeben und alles gut verrhren, Flatspitzen und Champignons ebenfalis
Zugeben und kurz erwimen,

5) Bosul Strogano® portonsweise aul Telem venedan, mit der gehackien Petersiie
bestreven und solon servienn,

Servientipp: Je nach Geschmack und Vorkebe, kann man Bosuf Stroganol! mit verschieden
Bellagen kombinigren, mmmmnwmm Auch
hervarragend.

Nahrwert- & Gesundheitsanalyse

Neben hochwaerigem Emeill enthilt Rindfsisch de lebenswichligen Vitamine B1, B2, B6
und B12, Mineralstotie und Spurenelemante. Bel der Bidung roter Blutkdrperchen, spwit das
Vitamin B12 ene zentrale Rolle, @5 kann in nennenswerien Mengen nur Uber Serische
Ernahrung nicht mehe von einer - #ir den Menschen - ausgewogenen Emahrung ausgehen
kann. 150 g Rinderfilel kdnnen berets den Tagesbedarf eines eraachsenen Menschen
decken.

Champignons sind nicht nur ain wichtiger Mineralstofflieferant (Eisen, Kalzium, Kalium u.
Natrium), sondern auch &in wertvoller Vitamn-D-Lieferant und somit ebentsls sine
Empfetiung auf dem Spessaezetiel wert

Vitamin D, gehdet zur Familie der fettibslichen Vitamine, welche gleich mehrere gule
Eigenschafian ma sich bringen. Dazu gehdren de positive Beeinflussung cer Regulation des
Caicium- und Phosphathaushaites im menschiichen Kirper wie auch de Stevenung der
Einlagerung von Cailcium in die Knochen, Auierdem unmierstutzt Vitamin-D de Vorbeugung
vor Ostecporose und hemmt zudem die Zedlproliferation verschiedener Tumorzelen.

Und ... Vitamin-D macht gute Laune. )

Michael Pagelsdor!
Dipl. Emihrungswissenschaftier (Ockotrophologe)


http://www.gerne-kochen.de/gallery/vorspeisen-salate/russischer-salat-mit-joghurtdressing/
http://www.amazon.de/gp/product/B002YNK5V0/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B002YNK5V0&linkCode=as2&tag=gernekochende-21
https://www.amazon.de/gp/product/B001M0XQWQ/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B001M0XQWQ&linkCode=as2&tag=gernekochende-21
http://www.amazon.de/gp/product/B002YNK5V0/ref=as_li_tl?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&creativeASIN=B002YNK5V0&linkCode=as2&tag=gernekochende-21
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